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IL  CUOCO  GALANTE 

DI 

VINCENZO  CORRADO 

SESTA  EDIZIONE 

Migliorata , ed  accresciuta  di  Notizie  , di  nuove  vivande  > 
secondo  il  pensare , e far  moderno  * ed  anche  del  Cibo 
Pitagorico  , e particolarmente  delle  Patate  j e pur  di  un 
Vocabolario  spiegando  li  termini  della  manovra . Tutto  pro- 
dotto dallo  stesso  Autore. 


NAPOLI 

VAI  TORCHI  VI  SAVERIO  GIORDANO 
1820. 

À spesi?  eli  Giuseppe  Russo  strada  Nilo  num,  i3  , 
e strada  Quercia  anno.  4* 
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L’  EDITORE 
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Al  COLTISSIMO  VINCENZO  CORRADO  EH  CELESTINO 2 

Se  il  primo  , e principale  scopo  delle  Dedicatorie  sia 
quello  di  aver  Mecenati  capaci  non  solo  della  scienza , che 
se  le  dedica  , ma  valevoli  anche  a difender  V Autore  dagli 
Aristarchi , de'  quali  ne  ha  sempre  abbondato  il  mondo.  Ciò 
vero  essendo  , coni  è verissimo , io  non  credo  essermi  ingan- 
nalo col  dedicare  , ed  offerire  a Voi  , o mio  coltissimo 
Corrado  due  parti  del  vostro  fervido  ingegno  , cioè  il  Cuo- 
co Galante  , ed  il  Credenziere  di  Buon  Gusto  j parti  queste 
di  generai  piacere , ed  utilitàr  ie  quali  dopo  il  giro  di  alquanti 
anni  , e lo  spaccio  di  7.^00  copie  in  cinque  Edizioni  so- 
no stalo  astretto  per  le  premurose  ricerche  farne  la  se- 
sta , eh'  è quest'  appunto  , che  vi  presento  , già  da  voi  ( in 
mezzo  alle  serie  cure  di  educazione  de’nobili  Giovani)  mi- 
gliorata , ed  accresciuta.  Non  isdegnate  intanto  d' accettar- 
ne di  buon  animo  la  Dedicatoria  5 poiché  conoscendone  voi 
più  che  gli  altri  il  merito  dell'  opera  , potrete  con  più  di 
energia  rispondere  alle  ingiuste  accuse  . . . .Ma  che  dissi 
ingiuste  accuse  ! Ah  no  , perdonatemi  , e queste  , e pur  le 
altre  vostre  opere  non  han  bisogno  di  difesa  , poiché  ben 
da  loro  si  son  sostenute  , e si  han  fatto  strada  senza  V aju- 
t j dell'  uomo.  E partieoi arme nt e parlando  di  queste  , 
non  il  consumo  se  n è veduto  da  ogni  Nazione  , ma  gli 
applausi  ne  han  ricevuto  ancora  dagli  uomini  di  sommo 
sapere.  Eh  non  è baja , poiché  ne  fan  chiara  testimonianza 
le  diloro  lettere , che  leggonsi  inserite  in  questo  volume.  E 
ridicendovi , e piu * pregandovi  di  accettarne  di  buon  animo 
la  Dedicatoria,  e T offerta  (segno  di  mia  stimale  di  mia  anti- 
ca amicizia  ) che  io  vi  faccio  j col  più  vivo  sentimento  ven - 
go  a dirvi , che  mentre  auguro  a Voi  sano  e lungo  vivere , 
auguro  anche  a me  breve  , e felice  lo  spaccio 1 
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ALL’  OMBRA  IMMORTALE 


DI  D.  MICHELE  IMPERIALE 

PRINCIPE  DI  FRANCAVItLA. 

VINCENZO  CORRADO. 


jf^oichè  l’Editore  ha  voluto  onorarmi  con  farmi  Dedica,  ed 
offerta  dell’Opera  mia  istessa } io  , o Ombra  grande  ed  immor- 
tale , la  presento  a quel  freddo  marmo  , che  chiude  le  reliquie 
del  tuo  Colpo  , e con  riverente  mano  ti  porgo  quei  due 
libri  , che  del  Buon  Gusto  de5  Cibi  trattano  , e contengo- 
no, e che  nei  passati  anni  tanti  , nel  mondo  de'  vivensi  tu  es- 
sendo , colla  tua  guida  e norma  scrissi  , e pur  mercè  la  tua 
generosità  mandai  alle  stampe , e Tu  di  propria  mano  ne  segna- 
sti il  titolo  il  Cuoco  Galante  1’  uno  , ed  il  Credenziere  di 
Buon  Gusto  l’altro.  Ora  , o Ombra  benefica  e grande  , tei  ri- 
porgo tutti  e due  9 e lei  riporgo  come  un  frutto  di  un  albero 
dalla  tua  mano  piantato  y ma  non  pel  fine  di  essere  affrancato 
dalle  censure  , o perchè  volessi  cosa  da  Te.  No  , Tu  nulla  di 
presente  puoi  dire  in  mia  difesa,  e nemmen  nulla  il  Tuo  Nome 
puoi  darmi,  siccome  nulla  da  Te  io  chieggo.  Mio  scopo  egli  è di 
richiamare  alla  memoria  de’nobili  uomini,  de’ quali  Tu  fosti,  in  vi- 
ta, la  gloria,  l’ornamento,  e la  lode.  Ah!  ma  qual  Tu  fosti  allora 
non  bastarebbe  il  dire  di  cento  e mille  lingue  , per  cui  io  sti- 
mo meglio  il  tacere  , e col  silenzio  benedire  gli  anni  , che  ti 
fui  dappresso. 


RITRATTO  DELL’  AUTORE  DI  FROSINIO 
TUEBUATE  P.  A. 


SONETTO. 

«\i\%  W <!«%%%%%« 

jNfacqui  al  Salento , (i)  sugli  ameni  lidi 
Del  SeLeto  i pensier  (2)  e 1 piè  fermai, 
Scorsi  l’Italia  , (3)  e ovunque  allor  girai 
Molto  distinsi  , molto  appresi  , e vidi. 

Volli  dar  gusto  a>  Grandi  , e tra  fastidi 
La  Scienza  del  Mangiar  lor  dimostrai  (4) 

U agrarie  Produzion  indi  additai  (5) 

E pur  la  cura  d’ Animai  più  fidi  (6). 

Per  la  Educazion  spiccai  un  raggio  (7) 

Del  mio  spirto  ed  ardir,  e scaltro  e destro 
Compor  giocosi  versi  (8)  ebbi  il  coraggio. 

E già  ad  altro  far  mi  spinge  ¥ estro  (9) 

Son  vivo  ancor  ; per  me  basta  un  sol  saggio. 
Che  più  si  vuole  al  fin,  son* io  maestro  ? 


vi 

(i)  il  nostro  ex  Celestino  Vincenzo  Corrado  nacque  nell’antica  Città  di 
Oriti  nella  Salentina  Provincia , e nacque  da  onesti  genitori , e della 
stirpe  del  gran  letterato  Quinto  Mario  Corrado,  dai  quale  ne  ha  ereditato 
li  vivaci  suoi  talenti. 

(а)  Allude  alla  sua  venuta  in  Napoli  , in  cui  dopo  le  acquistate  cogni- 
zioni nella  casa  di  I).  Michele  Imperiale  Principe  di  Francarilla  , volle 
vestir  l’abito  Religioso  nella  Congregazion  Celestina,  e nel  Ministero  di 
San  Pier  a Majella  di  Napoli  , in  dove  con  molto  riguardo  , e distinzione 
fu  sempre  trattato. 

(5)  Qui  si  accenna  il  viaggio  fatto  per  tutta  l’intera  Italia  col  General 
de’  Celestini  JD.  Cherubino  Biancone  , col  quale  ebbe  assai  da  vedere  , e 
d’  apprendere. 

(4)  Per  la  scienza  del  Mangiare  s intendono  le  opere  date , per  un  suo 
genio,  sul  buon  gusto  de’cibi  date  alle  stampe,  cioè  una  col  titolo  il  Cuoco 
Galante-,  altra  il  Credenziere  di  buon  Gusto-,  altra  col  titolo  il  Cibo  Pit- 
tagorico-,  altra  i Pranzi  Giornalieri  secondo  le  Stagioni-,  altra  il  Trat- 
tato delle  Palale,  ed  altra  la  Manovra  della  Cioccolata , e del  Caffè. 

(5)  Egli  , il  nostro  Corrado  ha  pur  dato  alle  stampe  un  trattato  di  A- 
gricoltura  , e Pastorizia  , col  titolo  Scuola  di  Agricoltura , e Pastorizia ; 
e con  essa  il  Governo  delti  Filucelli , e delle  Api. 

(б)  E col  dir  le  varie  produzioni  , intende  parlare  delle  Produzioni 
particolari  delle  Provincie  del  Regno  di  Napoli,  col  titolo  Notiziario  ec. 

(7)  Qui  parla  delle  opere  di  Educazione.  Una  porla  il  titolo  Educ azio- 
ne Civile  Sociale , altra  Educazione  Cristiana  Cattolica  ; altra  La 
Scienza  del  Ben  vivere  -,  altra  Norma  di  Educazione  Fisica  , Morale 
e Scientifica,  per  la  nobile  Gioventù , ed  il  Governo  fisico  , e morale 
della  loro  Casa-,  ed  altra  di  Lezioni  Morali  per  la  nobile  Gioventù. 

In  queste  opere  ha  sviluppato  cognizioni  estese,  ed  erudite,  ed  ha 
procurato  stillare  nel  cuore  de’ Giovanetti  massime  di  virtù,  ed  orrore 

pel  vizio.  . . 

(8)  E scaltro,  c destro  compor  giocosi  versi  , ec.  In  ciò  intende  dire  , 
dell’  Opera  verseggiata  col  titolo  Poesie  Baccanali  per  Commensali. 

(9)  E poiché  l’°  applicatissimo  nostro  Corrado  ama  egualmente  il  suo  , 
che'  r altrui  bene  , ha  egli  fra  le  mani  altre  utili  , e piacevoli  produzioni, 
ehe  se  non  l’accade  fatalità,  le  darà  alle  stampe,  e così  restituirà  a Napoli, 
ciò  che  Napoli  gli  ha  dato. 


V EDITORE  A CHI  LEGGE. 
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Dopo  che  Apicio  studiosissimo  di  ridurre  la  meccanica  della  Cucina  ad 
arte  , e filosofia,  nel  libro  de  Gulae  irritcìmentis  dettato  nella  Città  re- 
gina del  mondo,  e ne  riunì,  e raccolse  tutti  i precetti,  sembrava,  che  que- 
sta interessantissim’  arte  dovesse  andare  acquistando  col  tempo  miglioria  , 
e perfezione.  L’ingegno  umano  risvegliato  , ed  eccitato  a pensare  su  di 
una  materia  , per  un  andar  naturale  delle  cose  , aggiunse  sempre  de  nuo- 
vi lumi  all’  antecedente.  Accadde  nondimeno  il  contrario.  La  nostra  bel- 
lissima Italia  inondata  da  uomini  nuovi  , i quali  da  barbare  nazioni  ven- 
nero a sciami  ad  abitarla,  e travagliarla , c con  ciò  cambiò  con  essi  inte- 
ramente genio  , e la  Cucina  divenne  grossolana  , bizzarra  e strava- 
gante. Un  composto  di  diverse  fibre  , di  diversi  genj  , ed  umori 
i quali  da  luoghi  freddi  , c sterili  ricevevano  scarsi  e cattivi  , o mal 
preparati  alimenti  fu  nella  bella  Italia  il  gusto  dominante  della  Cuci- 
na. Cibi  solidi  e duri  , condimenti  grossolani,  unione  di  cose  ripugnanti  e 
strane,  e bizzarrie  non  ordinarie  dicervello,  formavano  il  buono,  e bello 
della  Cucina  de’mezzi  tempi.  Negli  ultimi  tempi  fu  tra  gl’italiani  alcuno, 
che  disgustato  d&U’anticfiità  , su  questa  materia  , tentò  di  sostituire  alla  vec- 
chia una  nuova,  e più  propri  condimenti.  Nella  fine  del  secolo  passato 
il  Cavaber  Antonio  Latini  diedene  fuori  un  libro  intitolato  lo  Scalco  alla 
Moderna  , che  fu  impresso  nel  1 6q4-  Ma  1’  aspettativa  dell’  Autore  restò 
delusa.  Il  libro  non  produsse  l’effetto  , che  egli  sperava  , e la  Cucina  ri- 
mase tuttavia  grossolana.  Non  solo  mancavaie  ciò  che  dieesi  eleganza  , 
squisitezza  , e buon  gusto  , ma  anzi  per  lo  contrario  un  disordine  uni- 
versale regnava  su  tutto,  ed*  un  gusto  stranissimo  diriggeva  la  scelta  dei 
cibi  , e la  maniera  de’  condimenti.  In  tanto  disordine  di  vitto  più  , che 
le  altre  parti  d’Italia  era  il  nostro  floridissimo  Regno.  La  natura  spargen- 
do in  esso  tutti  i suoi  benefici  influssi  , rendendolo  colmo  di  quei  dilicati 
prodotti  , che  la  man  dell’  uomo  , per  mancanza  di  arte  miseramente  ol- 
traggiando gustava.  Un  genio  raro  , figlio  di  questo  suolo  fertilissimo  , 
seppe,  viaggiando  per  tutta  l’Italia,  introdursi  nelle  prime  cucine  di  essa, 
e più  per  se  stesso  inventare  delle  nuove  , e dilieate  maniere  di  rendere 
grate  , e piacevoli  le  vivande.  Vide  il  gran  principio  , che  1’  arte  lontana 
da  indurre  il  guasto  nella  natura  delle  cose  , doveva  anzi  farla  signoreggia- 
re, e corredarla  di  proprie,  c convenienti  compagnie,  per  farla  ben  ser- 
vire. Scopo  principale  di  esso  lui,  non  mica  fu  d’  immerger  l’uomo  in  li- 
na profonda  golosità  , e trascinarlo  nella  grapola  , con  metterlo  tutto  dì 
in  una  lauta  mensa  a guisa  de’  Bracmani  , che  applicavano  i loro,  talenti, 
e sempre  sturbavano  per  mangiare  , e non  già  mangiavano  per  studiare. 
Ah  no  , son  ben  note  ad  esso  lui  i danni  della  golosità  , siccome  lo  sono 
quelli  di  un  mal  preparato  cibo.  Egli,  l’ uom  morale,  sa  pur  anche,  che 
non  v’  è più  misera  vita  , e più  infame  servitù  di  quella  della  gola  , e- 
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della  intemperanza.  Ha  egli  scritto  sulla  Scienza  del  mangiare  , e con  ar- 
te scritto  per  dar  la  conoscenza  de’ commestibili  , del  tempo  da  farne  uso, 
c di  quella  preparazione  che  piaccia  all’uomo  , che  sanamente  lo  nutrisca, 
e che  punto  non  li  noccia  ; particolarmente  perla  gente  civilizzata,  e nobi-_ 
le  , la  quale  ha  bisogno  di  un  cibo  conosciuto  , deporato  , e sano  , in  con- 
trario F è di  nocumento. 

E ritornando  al  cammino  lasciato  dico  , che  tutti  i suoi  saggi  , ed  espe- 
rimenti ridotti  a trattato  fonnano  un  libro  , in  cui  videsi  la  prima  volta 
abbellita  , ed  ampliata  l’arte  di  rendere  aggradevoli  le  numerose  , e va- 
rie maniere  di  condire  , e preparare  i cibi , e da  lui  con  felicissimo  inge- 
gno inventate  , o con  favorevole  riuscita  rettificate.  Questo  piacevole  , ed 
utile  trattato  diretto  , e scorto  da  D.  Michele  Imperiale  Principe  di  Fran- 
eavilla  , che  fu  il  Lucullo  de’  nostri  tempi , si  rese  pubblico  la  prima  vol- 
ta nel  >77  3 col  titolo  il  Cuoco  Galante.  L’Autore  di  esso  Vincenzo 
Corrado  , già  chiaro  fra  suoi , in  molta  stima  fra  gli  uomini  abili  , e no- 
tissimo per  le  altre  produzioni  d*  ingegno  ( siccome  si  legge  al  principio 
di  questo  libro  ) si  attirò  giustamente  F ammirazione  , per  quel  raro  pre- 
gio , onde  l’Opera  sua  è singolarmente  commendevole  r cioè  di  aver  sa- 
puto adattare  i suoi  precetti  ad  ogni  ceto  di  persone,  ed  al  gusto  diver- 
so delle  Nazioni.  Conseguenza  dell’applauso  universale  fu  il  vedere  in  un 
tratto  finito  tutto  il  numero  di  esemplari  di  tal  Opera.  Quindi  nel  1778 
fu  nella  necessità  di  replicarne  una  nuova  edizione.  Assorbita  anche  questa 
fra  poco  tempo,  e le  molte  richiestelo  astrinsero  a farne  la  terza  nel  1784» 
la  quale  comparve  accresciuta  , e migliorata  dall’  Autore  , e corredata  di 
alcune  lettere  scritteli  da  uomini  conoscitori  della  materia  , disposizione , 
e dicitura  , i quali  ue  fecero  ampie  , e giudiziose  approvazioni.  Finite  an- 
che le  copie  della  terza  edizione.  Italiani,  e Forestieri  anziosi  di  prevederse- 
ne non  lasciarono  di  farne  fare  la  quarta  siccome  si  fece  nel  1794*  An- 
che la  quarta  , nel  giro  di  corto  tempo  terminò.  Ed  ecco  le  nuove  pre- 
mure del  pubblico  per  farne  la  quinta  , che  già  fu  fatta  nel  1806.  E sem- 
pre più  astretto  1’  Autore  dalle  premure  , quantunque  egli  sia  colla  peno- 
sa cura  della  educazione  de’  nobili  giovanetti , pure  per  mezzo  mio  ne  in- 
traprende la  sesta  Edizione.  Questa  e quella , che  io  ti  presento  amico 
leggitore  ; ma' essa  non  ò qual’  era  prima.  Accresciuta  in  molte  parti  di 
singolari  , e precise  notizie,  emendata  in  altre,  rettificata,  ed  aumentata 
di  nozioni  generiche  , e di  principj  prodotti  dal  purgato  giudizio  , e lat- 
tinolo gusto  dell’Autore  , comparisce  ora  in  forma  tutta  nuova,  e brillante. 
Quindi  nuovi  pensieri , e nuovi  lumi  veggonsi  sparsi  in  questa  Oppia  , li 
.piale  fornita  anche  di  alcuni  discorsi  prepósti  alle  rnateiie  le  danno  un 
dritto  di  superiorità  , non  solo  su  tutte  le  antecedenti  sue  , ma  anche  fia 
(facile  delle  altre  Nazioni.  Ecco  , Amico  leggitore,  un  trattato  il  più  com- 
piuto, ed  il  più  esatto,  che  possa  aspettarsi,  non  da  un  uomo  mateiiale, 
ma  da  un  filosofo  , meccanico,  ed  ingegnoso.  Vivi  felice. 


A CHI  FUOL  SAPERE. 
L’AUTORE, 
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r ja  Cucina  , che  fu  ne’  primi  secoli  del  mondo  la  più  sempli- 
ce , e la  più  naturale,  tal  che  l’appetito  regolava  il  numero  delle  vivan- 
de , ed  il  condimento  de’  cibi  era  la  fame  , e delle  bevande  la  sete  , ma 
nel  decorso  de’  tempi  venne  a farsi  un’, Arte  positiva,  e meccanica,  I pri- 
mi , che  si  occuparono  nella  meditazione,  e ricerca  della  Natura,  e che 
s’ impiegarono  alla  preparazione  delle  vivande  , furono  gli  Asiatici  , parti- 
colarmente i Persiani.  Da  essi  poi  passò  alla  Grecia  , e specialmente  in 
Atene  , ove  a sentimento  di  Socrate  , di  giorno  in  giorno  lioriva  la  inven- 
zione , e la  delicatezza  delle  vivande.  Quindi  ne  venne  nella  nostra  Ita- 
lia , siccom’  è noto  da’  Sibariti  con  li  loro  lussoreggianti  annuali  Convi- 
ti , e da’  Romani  , i quali  divenuti  ricchi  e polenti  , si  diedero  con  tanto 
lusso  al  buon  gusto  de’  cibi  , che  sorpassarono  ogni  altra  Nazione  ; anzi 
caddero  in  tanta  svogliatezza  , che  per  mangiare  .senza  fame  , e per  bere 
senza  sete  ingaggiavano  a gran  danaro  e Cuochi  , e Credenzieri. 

Fu  tanto  la  Cucina  di  que’ tempi  spedila,  ed  elevata,  ed  insieme  sti- 
mata cd  ondata,  che  per  puro  genio  e per  piacere  ci  s’ impiegarono  tan- 
ti Filosofanti  ingegni  , e tanti  Nobili  di  quella  rinomata  antichità.  Agi  , 
Eulino,  Lamprio  , Chio  , Nereo  , Cliariade  , e Astoretto,  che  furono  i 
sette  Savj  della  Cucina  , ed  Apicio  il  Romano  , ne  scrissero  , e ne  detta- 
rono dalle  Cattedre  sistemi , e precetti  , de’  quali  in  fra  gli  altri  , se  ne 
impadronirono  si  bene  i Siciliani , che  non  vi  era  in  Roma  tavola-  son- 
tuosa nella  scelta  delle  vivande,  e nella  ingegnosa,  vaga,  e signorile  iiip- 
bandigione  di  essa  , che  non  fosse  servita  da  gente  di  questa  Nazione.  ■ 

Da  un  tale  studio  , e da  una  sì  fatta  applicazione  n’  è venuta  la  inven- 
zione di  fare  in  varj  modi  servire  i prodotti  della  Natura  che  dal  rinoma- 
to Montagna  si  definisce  la  Scienza  della  Gola.  Da  esso  studio  n’ è venu- 
ta pure  la  grande  utilità  di  tante  preparazioni  in  rapporto  alla  conserva- 
zione degli  alimenti  , cd  alla  piacevole  preparazione  delle  vivande  , senza 
la  quale  l’uomo  o sarebbe  privo  dell’intuito  del  proprio  sostentamento,  o 
tali  cose  molto  rozzamente  avrebbe.  Se  altro  1’  uomo  non  avesse  avuto  di 
soddisfazione  , quella  è incontrastabile  , d’  aver  trovato  , nelle  varie  prepa- 
razioni , il  modo  , e la  maniera  di  scegliere  un  cibo  secondo  se,  e secon- 
do la  inclinazione  de’ suoi  gusti  , e de’ suoi  appetiti. 

E sperimentala  cosa,  che  l’uomo  per  mantenersi  sano,  e per  menare 
allegri , e contenti  i giorni  della  vita  , di  un  cibo  piacevole  , cd  a se  ana- 
logo ha  da  far  uso.  Si  osserva  ciò  , anche  fra’  bruti  animali  , i quali  per 
via  del  materiale  loro  meccanismo  manifestano  il  priacere,  e la  inclinazio- 

a 


ne,  che  hanno  più  per  una  sostanza,  che  per  un’altra.  Le  insensate  pian- 
te fanno  ancor  lo  stesso,  poiché  chiaro  ci  dimostrano  con  la  loro  vegita- 
zione  qual  concime  e qual  terreno  le  sia  più  o di  men  piacere.  Con  tut- 
ta ragione  una  sì  fatta  cura  si  deve  all’  uomo  , il  quale  essendo  una  in- 
tricata machina  organica , meccanica  vivente  , per  aggire  e riaggire  sù  tut- 
ti gli  oggetti  dell’universo,  per  cui  è stato  creato,  di  un  cibo  a se  con- 
facente, e piacevole  ha  da  far  uso;  anzi  per  le  sue  infinite  sensazioni  , 
per  il  contrasto  giornaliero  de’ gusti,  e degli  appetiti  ; e quindi  per  le  in- 
finite dissimilitudini  d’idee,  le  quali  producono  altrittanti  varj,  e diversi 
giudizj  , non  solo  le  si  deve  un  piacevole  cibo  , ma  le  si  deve  ancora  va- 
ria la  manovra  , e vario  il  sapore  ; poiché  1’  abito  di  mangiare  le  stesse 
cose  , e della  stessa  maniera  preparate  partorisce  il  disgusto  , la  nausea  , 
e spesso  ancora  la  inappetenza.  Di  questa  verità  se  ne  avvidero  que’ Filo- 
sofi sprezzatol  i delle  ricchezze , e del  buon  gusto  de’  cibi  , quando  co- 
stretti a non  pascersi  d’altro  , che  di  filosofia  , conobbero  , che  con  questo 
cibo  leggierissimo  non  solo  non  gustavan  mai  cosa  di  buono  , anzi  che 
morivan  di  fame. 

Lungi  intanto  i dettami  di  semplicità  , e di  naturalezza  della  Pitagorica 
scuola;  poiché  s’ é vero,  coni’  é verissimo  , che  dal  buono,  e piacevole  ci- 
bo dipende  il  buon  vivere  dell’uman  convitto,  io  son  di  parere,  che  fra 
gli  studj  di  necessità , che  deve  far  l’uomo,  c d’annoverarsi  quello  della 
conoscenza  di  se  stesso,  e de’ commestibili  per  servirsene  a secorì^a  delle 
stagioni  , ed  in  quella  preparazione  a se  analoga  , confacente  , e piacevole. 

Per  far  che  ciò  avvenga  ; anzi  per  soddisfare  al  genio  vario  degli  uo- 
mini di  ogni  Nazione,  ed  alla  diversità  de’ loro  particolari  genj  , si  man- 
da al  pubblico,  e per  la  sesta  volta  , accresciuto  nelle  idee,  e raffinato 
nel  gusto  il  presente  libro,  che  l’elevata,  e nobile  Cucina  e Credenza  de* 
postri  tempi  tratta  , e contiene. 
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DISCORSI  PRELIMINARI. 

i.  Qual  debba  essere  il  luogo  per  la  preparazione  delle  Vivande . 

T a uomo  animato  dal  naturale  istinto  di  ben  vivere , corre  avidamente 
all’esca  dell’utile,  e proccura  i mezzi  per  ottenerlo.  Uno  di  essi  è il  tro- 
vare un  luogo  , ove  manovrar  si  possano  con  proprietà  le  vivande.  Le  vi- 
vande appartengono  direttamente  all’utile,  ed  al  ben  vivere  dell’ uomo; 
sicché  per  compiacerlo,  e per  soddisfarlo , un  tal  proprio  sito  si  ha  da 
trovare;  e tanto  più  lo  deve  esser  proprio,  quanto  che  la  Cucina  de’ no- 
stri tempi  è più  artefatta  , ricercata  , e composta  , che  semplice , e natu- 
rale , siccome  pretendea  che  fosse  il  Filosofo  Pitagora.  Nò  gli  uomini  d’  og- 
gidì sono  elevati , e deliziosi , e per  modo , che  sembra  loro  bassezza  aver 
la  mensa  imbandita  di  cose  non  artefatte.  Bramano  cosa,  che  gl’inviti  a 
eibarsene  ; che  gli  stimoli  a servirsene  , e che  mangiandole  possano  sod- 
disfare , e dar  gusto  allo  stesso  gusto. 

Volendo  dunque  ciò  ottenere , siccom’  è dovere  di  farlo,  il  luogo  di 
Cucina  dovrà  essere  chiaro  , e luminoso  , per  nettamente  vedere  ; spazio- 
so e largo , per  francamente  aggire  ; e allo  e ventilato  , acciò  libera  e fran- 
ca ne  vada  la  evaporazione,  ed  esalazione  de’ corpi  accensibili,  e marce- 
scibili  , che  sono  quelli  , che  danno  il  nome  alla  Cucina. 

a.  De*  vasi  ove  dovrà  farsi  la  preparazione  delle  Vivande. 

• 

Scelto  il  luogo,  e formata  la  Cucina,  e di  necessità  guarnirla  di  vasel- 
lami per  la  preparazione  delle  vivande.  E poiché  le  mie  mire  altro  non  so- 
no se  non  che  di  giovare,  e di  piacere  insieme,  io  son  di  parere,  che  i 
vasellami  della  giornaliera  Cucina  degli  Amici  debbano  essere  di  creta  ; 
e per  quella  di  aspettativa  , di  proprietà  , e di  lusso  , di  ferro  coverti  di 
perfettissimo  stagno,  i quali  si  possono  fare  in  tutte  quelle  grandezze, 
figure,  e lavori,  come  si  fanno  di  rame.  Ne’ vasi  di  ferro  è tutto  sicuro  , 
non  solo  nel  tempo  della  cottura  , ma  puranche  fuor  di  essa , che  non  è 
cosi  col  rame. 

Il  rame  è pieno  di  molte  parti  velenose  ; e qualunque  cosa  , che  nel 
rame  si  assoggetta  , sempre  le  parti  ramiginose  son  attirate  dalla  cosa  , 
che  vi  si  mette:  nè  vale  la  stagnatura;  poiché  per  coverti,  che  sieno  di 
stagno  , le  parti  acide  e grasse  delle  vivande  sempre  veleno  si  attirano  ; 
e tanto  più  , quanto  che  nello  stagno  , che  non  è perfetto  per  la  parte 
di  arsenico  , anche  trovasi  materia  velenosa.  E quando  anche  la  stagnatu- 
ra fosse  di  stagno  purissimo,  l’azione  sola  del  fuoco,  che  impiegasi  alla 
cottura  delle  vivande  è fortemente  disposta  sopra  lo  stagno,  che  posto  in 
dissoluzione  scuopre  il  rame.  * 


3.  Da  chi  le  Vivande  si  han  da  preparare. 

La  lunga  esperienza  mi  ha  fatto  conoscere  , che  per  rendere  più  spe- 
dito , più  fianco,  più  bene  inteso,  c di  maggior  eleganza  il  servizio  della 
Cucina  , nella  preparazione  delle  vivande  , vagliono  molto  più  gli  uomini  , 
che  le  donne;  e soltanto  di  ajuto  potrebbero  servir  le  donne.  Ed  io  nel 
preferire  gli  uomini  alle  donne,  intendo  anche  parlare  di  quegli  uomini 
di  probità  , e di  educazione  , che  abbiano  appreso  le  cognizioni  per  cono- 
scer l’uomo,  e sapergli  addattare  il  cibo,  come  i prodotti  della  Natura 
più  proprj  , e più  eccellenti  per  poterli  con  arte  darli  cottura  , e condi- 
mento : ed  anche  gli  astri  , per  conoscer  il  tempo  della  loro  perfezione  , 
e così  poter  meglio  soddisfare.  Intendo  anche  parlare  di  quegli  uomini 
dolati  d’ingegno,  di  vivacità,  e di  geometrica  elevatezza  , per  poter  re- 
golare il  buono  , il  bello  , ed  il  leggiadro  ancora  delle  vivande  , e delle 
mense. 

Chi  non  sa  di  quanta  importanza  sia  una  Tavola  di  parata , ricerca- 
ta dal  lusso,  e dall’opulenza?  poiché,  oltre,  delle  vivande  di  nutrimen- 
to , e di  lusso  , si  han  da  imbandire  anche  quelle  di  galanteria  , per  fare 
quel  tutt’ assieme  , che  col  nome  di  bello  si  esprime;  sicché  uomini  d’in- 
gegno per  ciò  fare  , han  da  essere. 

4-  Come  debbano  essere  le  carni  per  le  Vivande. 

Qualunque  sia  il  modo  e la  maniera  , con  la  quale  si  voglian  servire 
le  carni  degli  animali  , debbano  essere  di  stagione  , grasse  , e da  tempo 
ammazzate,  corrispondente  alla  loro  solidità,  per  fatte  frollare.  So,  che 
il  frollo  non  a tutti  piace,  ma  io  lo  ricerco,  e lo  bramo  ( all’ infuori  di 
quelle  carni , che  saran  destinate  per  brodi  ) perché  fa  tenera  la  carne  , 
perché  più  breve  e più  facile  n’  é la  cottura , e perché  di  meno  incomo- 
do, e di  maggior  piacere  si  rende  a’ nostri  organi.  Il  grasso  pero  si  deve 
da  tutti  ricercare,  poiché  é di  prima  necessità.  Riscaldato  il  grasso  quan- 
do è nella  cottura  , aggisce  sì  bene  su  1’  intiera  tessitura  delle  libbre  coin- 
ponenti  la  carne  , che  per  glutinose  e tenaci  , che  sieno  , le  intenerisce  e 
le  frange.  Da  ciò  ne  avviene,  che  la  cottura  non  è lunga,  e con  ciò  non 
si  fa  dissipamento  di  sali  volatili , ove  risiede  la  sostanza  ed  il  gusto  mi- 
gliore : Anche  il  brodo  divien  di  maggior  corpo  , e con  ciò  più  nutriti- 
vo , ed  a tutto  ciò  si  unisce  , che  la  carne  rimane  nella  sua  natura  sapi- 
ta  , e gustosa  , per  cui  non  ha  bisogno  di  estraneo  condimento. 


5.  Come  conservare  i Commestibili. 
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Lungo  sarebbe  il  parlare  della  preparazione  de*  Commestibili  in  rap- 
porto alla  loro  conservazione  , che  perciò  , per  non  tediare  , ne  dò  solo 
una  idea.  Per  disseccare  nelle  carni  , ed  in  tanti  altri  commestibili  le  parti 
muccillaginose  , ed  impedirne  la  fermentazione  , e la  putrefazione  , è pio-, 
pria  cosa  far  uso  , quando  del  sugo  di  limone  , o di  arancio  , o pur  di 
agresto  ; quaudo  con  sottilissimi  sali  , ed  acidi  volatili  ; quando  coll’  ad- 
densato grasso  di  animale,  o coll'olio;  quando  coll’azione  del  leggiero 
fuoco,  ò del  sole;  quando  con  suffomigj  de’ corpi  accensibili , e quando  con 
li  brodi  densi  e congelati. 

I Commestibili  considerati  in  rapporto  al  regno  animale  , o al  regno 
vegetabile  , quando  sono  in  tal  modo  preparati , la  loro  conservazione  sarà 
di  lunga  durata  , non  solo  per  giorni , e mesi  , ma  pur  anche  per  anni. 
Certo  si  è , che  la  invenzione  di  conservare  i Commestibili  , ha  meritata 
tutta  la  lode  de’ Fisici  ; poiché  si  è conosciuto  , che  mancando  le  prepara- 
zioni , avrebbe  mancata  , all’  uomo  di  buon  senso  , e di  buon  gusto  , 1’  esca 
più  piacevole  , e più  grata. 

La  lunga  esperienza  però  , e gli  esami  sugli  uomini  fatte  mi  fa  dire  , 
che  colui,  che  sente  la  ragione,  e non  già  la  forza  de’ pregiudizi  , e della 
golosia  è meglio  , che  facci  uso  maggiore  de’  vegetabili , e de’  latticinj  , che 
smoderato  , e continuato  uso  delle  carni.  La  fisica  scuola  mi  fa  sentire  , 
che  le  carni  generano  delle  peggiori  corruzioni  , che  non  faccia  il  latte  , 
i semi , l’ erbe  , e le  frutta.  Più  mi  fa  sentire  la  fisica  scuola  , che  le  car- 
ni formano  un  certo  chilo  robusto  ed  irritante  , che  non  può  non  cambia- 
re la  natura  umana  in  ferina.  Si  legge  , che  molti  popoli  Indiani  sono  i 
più  placidi  , giusti  , e misericordiosi  , il  che  , non  senza  ragione  , se  gli 
ascrive  all’uso  che  non  hanno  delle  carni.  Fra  i popoli  Americani  quei 
furono  trovati  i più  umani , gaj  , ed  amichevoli  , i quali  non  pasceansi  , 
fuorché  di  frutta,  di  radici,  di  latte,  e di  semi.  Ah  si  , che  quell’ avvez- 
zarsi a sparge) e con  piacere  il  sangue  degli  animali  fa  la  strada  all’am- 
mazzamento degli  uomini. 

6.  Analisi  sulle  carni  degli  Animali . 

Ma  poiché  1’  uso,  e la  consuetudine  porta,  che  delle  carni  degli  ani- 
mali abbiam  da  far  uso  , vediamo  , almeno  di  minorarne  i danni  con 
adattarle  alle  persone,  al  tempo,  ed  al  luogo;  ma  escludere  assolutamente 
la  ghiottoneria. 

IN  elle  carni  degli  animali  si  quadrupedi  , che  volatili  di  uso  all’  urnan 
cibo  , ci  si  han  da  considerare  tanti  fascetti  di  fibre  carnee  e tendinose  , 
ed  in  queste  auche  considerar  ci  si  dee  la  maggiore  , o minore  loro  na- 


tura  , cioè  più  grassa  , più  stretta  più  compatta  , e più  flacida  e molle; 
onde  secondo  che  si  conosce  bisogna  che  si  adatti  il  tempo  di  servirla  , e 
a chi  servirla.  Per  esempio  alla  donna  un  cibo  più  leggiero;  che  non  al- 
P uomo  , ad  un  nobile  più  delicato  , che  ad  un  plebeo  ; ad  un  letterato 
più  digeribile,  che  ad  un  soldato:  e vario  anche  ad  un  uomo  ab.tatore 
di  clima  elastico  , che  di  quello  di  clima  basso  , ed  umido  ; e cosi  anche 
ad  un  culto  Europeo  , che  ad  un  adusto  Africano. 
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7.  Per  toglier  il  tanfo  alle  Carni. 

Le  carni  , sien  esse  di  quadrupedi  , o di  volatili , quando  sono  ammaz- 
zati gli  animali  da  giorni  tanti , e che  ne  principia  la  putrefazione  , acqui- 
stano un  certo  nauseante  tanfo,  che  non  si  possono  mangiare,  e per  qua- 
lunque arte  , o condimento  si  adoperi  ; ma  lq  scienza  mi  ha  fatto  trova- 
re il  seguente  mezzo. 

Un  pezzo  di  carne  qualsisia,  o un  volatile,  che  perduto  per  la  putre- 
fazione si  trova  , si  lavi  in  più  acque  naturali , indi  s’ involga  con  quan- 
tità di  carbone  grossamente  pesto,  ed  inviluppato  in  un  pannolino  si  fa- 
rà per  poco  bollire  in  acqua  sino  al  toglier  della  impura  spuma.  Si  levi 
dopo  dalla  bollizione  , e dal  panno,  e ben  bene  si  lavi.  Cosi  fatto  si  può 
preparare  come  si  vuole  , poiché  ha  perduto  il  disgustevole  suo  tanfo. 

Per  li  grossi  pesci , anche  passati , oltre  a farli  bollire  con  pezzi  di  car- 
boni , è di  bene  metterci  molto  sale  , e sughi  acidi  , come  aceto  , limo- 
ne , o agresto.  Il  pesce  non  sarà  mai  salato  , ma  soltanto  1’  acqua. 

A toglier  la  salsedine  al  pesce  in  salamoja  vale  anche  il  carbone  cioè  ; 
un  pezzo  di  pesce  salato  si  fa  bollire  con  piccoli , ma  molti  pezzi  di  car- 
boni , ed  indi  si  lava  con  acqua  naturale,  e si  serve  freddo  con  salza  d’  olio , 
e sugo  acido. 

E poiché  siamo  a parlar  della  virtù  del  carbone  dico  anche  eh’  esso  va- 
le a purificare  il  mele.  Lavato  un  carbone  si  mette  nel  mele  quando  bol- 
le , il  quale  si  attira  le  parti  acide  del  mele  , e se  v’  ha  in  esso  parte  di 
sera  anche  se  l’ attira. 

Di  carboni  posta  una  proporzionata  quantità  in  un  grosso  vaso  d’acqua 
bau  pure  la  proprietà  di  mantener  1’  acqua  per  moltissimo  tempo  senza 
che  vadi  alla  putrefazione. 

8.  Dell'  erbe  ortolizie. 

L’  erbe  ortolizie  , che  spontaneamente  produce  la  terra , senza  niun  ar- 
tifizio della  mente  , e della  mano  dell’  uomo  , sono  le  più  piacevoli  , e le 
più  sane;  ma  non  cosi  son  quelle  seminate,  e piantatale  quali  si  han.  da 
depurare  , particolarmente  quelle  che  tra  lo  stabio  ed  acqua  sono  stale 


educate.  Son  esse  molte , e pur  varie  nella  loro  configurazione  , mole  , fo- 
gliame, e sapore , a cagione  del  luogo  ove  sono  state  seminate,  e piantate. 

Della  sì  numerosa  quantità  di  ortolizie  erbe , di  alcune  ci  serviamo  del 
loro  fiore,  come  de'  cavolifìori , de' cavolibroccoli  y c av  olir  ape  , spara- 
ci , lupoli.  Di  altre  ci  serviamo  delle  foglie , come  de’  cavoliverzi , ca - 
volicappucci , lattuche  , indivie , selleria  cardani , cicorie  , b or  agire , 
e bietole ; e di  alquanti  cavoli  le  foglie  ed  il  loro  torzo  , siccome  anche 
alle  carciojjì.  Di  altre  poi  ci  serviamo  delle  radici  come  son  le  carote , 
le  pastinache , le  rape , le  cipolle  , gli  agli , li  ravanelli  , e le  patate. 

Tutte  le  già  dett’  erbe , già  assoggettar  le  dobbiamo  alla  lavanda  per  la 
polvere,  e parte  terrea  eli*  è in  esse  loro;  ma  questa  lavanda  dev’  essere 
attutando  ed  alzando  più  volte  nell’acqua,  e non  già  lasciarle  per  tempo 
in  essa  , poiché-  verrebbero  a perdere  1’  aromatico  loro  sapore.  Indi  prima 
di  metterle  in  brodo  , o in  altro  modo  prepararle  , bisogna  assoggettarle 
alla  bollizione  brevissima* in  acqua  con  ppco  sale.  L’  azione  della  bollizio- 
ne  in  acqua  con  sale,  non  solo  , che  scioglie  la  loro  tenacità  , ma  le  de- 
pora  anche,  dal  cattivo  umore  , e dalle  parti  eterogenee.  Nè  sia  persona  a 
dire,  che  la  bollizione  in  acqua  porta  via  il  sapore.  No,  l’acquistano  an- 
zi , giacche  nell’impuro  è il  disgustevole;  e vi  è anche,  che  in  sì  fatto 
modo  preparate  han  bisogno  di  minor  condimento. 

g.  Del  cuocere  i Commestibili. 

Qui  non  intendo  far  altro,  se  non  che  dar  della  cottura  de’ Commestibili 
le  regole  generali  ; giacche  o per  li  varj  ed  esatti  gradi  di  fuoco  , o per  le 
varie  preparazioni  che  per  essi  si  hanno  da  impiegare,  si  acquistano  più 
con  la  pratica  , che  con  la  teorica. 

Per  le  carni  bollite,  il  fuoco  dev’essere  eguale  o sodo.  La  marmitta, 
o pentola,  dopo  spumato  e condito  il  brodo  , si  ha  da  tener  sempre  chiu- 
sa per  accelerarne  la  cottura  , e per  non  far  fare  evaporazione  di  spiriti 
volatili,  ne’ quali  ci  si  contiene  il  sapore  maggiore.  Il  condimento  dev’ es- 
ser più  tosto  di  radiche  , e verdi  cime  d’  erbe  odorifere  , che  con  aromi. 

Alle  carni  destinate  per  li  brodi  di  zuppe  , o da  condimento  di  altre 
vivande,  come  sono  i sughi  , i consumati  , i sostanziosi  , e le  glasse  , se 
l’ha  da  togliere  il  grasso  soverchio,  eli’ è l’esteriore;  e tali  carni,  per 
ciò  fare,  non  bisogna  che  sieno  troppo  frolle,  per  non  essere  scevere  di 
sugo  e di  sostanza , la  quale  1’  han  perduta  nella  fermentazione  , e per  es- 
sa ancora  hanno  acquistato  un  certo  viscoso  , che  fan  venir  mal  sani  li  bro- 
di. Il  fuoco  dev’essere  leggiero  , e soave. 

Le  brese , i ragù,  le  fricassè  ec.  si  hanno  da  destinare  in  un  vase  ben 
chiuso,  involte  nelle  barde  di  lardo  e di  presciutto,  e col  condimento  di 
cipolle , scalonge , pastinache , una  foglie  di  alloro  , radiche  di  sellali  , di 
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petrosemolo  , qualche  spicchio  il’  aglio  , fette  di  limone  senza  corteccia , e 
spezie.  H fuoco  le  si  darà  leggiero,  ma  eguale;  e nel  servirle  siano  sgras- 
sate , e condite  con  le  adattate  loro  salse. 

Le  fritture"  si  hanno  da  destinare  nell’abbondanza  del  grasso  , nell’ azio- 
ne viva  del  fuoco  , e sotto  al  movimento  di  mano. 

Gii  arrosti  di  carni  lattanti,  come  capretti,  porchette,  vitelle,  ed  agnel- 
li s’ ingrassano  con  lo  strutto,  si  condiscono  di  sale,  e si  destinano  a giu- 
sto grado  di  fuoco  a riverbero,  con  avvertire  , che  la  loro  cottura  dev’ es- 
ser lunga  , per  disseccare  le  parti  mucillaginose,  delle  quali  abbondano  ta- 
li lattanti  carni.  Ciò  devesi  praticare  con  la  carne  di  porco  grande  , la  qua- 
le anche  abbonda  di  umor  sieroso. 

I volatili  sì  domestici  , che  salvatici  debbonsi  inviluppare  nelle  barde  di 
lardo  , o di  continuo  ingrassarli  , affinchè  sia  breve  la  cottura  , divenghi 
tenera  la  carne , e non  resti  disseccata  , giacche  nel  grasso  riscaldalo  ci 
si  contiene  tal  virtù. 

II  bue,  il  Castrato,  e la  salvaggina  quadrupede,  perchè  han  le  carni 
molte  fibrose  , e disseccate  di  umore  , si  hanno  anche  da  inviluppare  nel- 
le fette  di  lardo  , o nella  rete  di  vitello  , o pure  si  hanno  da  piccare  di 
lardelli.  Il  fuoco  dev’essere  sempre  di  riverbero,  e nella  cottura  han  da 
rimanere  sugose. 

La  pasticceria  poi , che  nel  forno  si  ha  d’  assoggettare  , il  forno  dovrà 
essere  ben  riscaldato  , e dopo  , che  avrà  gradatamente  perduta  la  voraci- 
tà , s’infornerà.  La  pasticceria,  che  si  ha  da  servir  calda,  bisogna  farlo 
all’istante,  che  n’  è terminata  la  cottura,  per  gustarsi  nella  viva  azione 
de’  sapori. 

io.  Dell ’ olio. 

Per  toglier  ogni  falsa  idea  dell’ olio,  dico,  (Vesso  è un  grasso  vege 
tabile  incorruttibile  estratto  dalle  olive,  e quando  è fatto  a tempo,  e ad 
arte  è molto  meglio  , nell’  uso  alla  cucina  , del  grasso  di  animale  , cioè 
della  sugna,  e del  butirro,  che  con  faciltà  si  corrompono.  Coll’olio  con- 
dite le  insalate  crude  o cotte  , le  composte  , le  caponate  , i pesci  freddi  , 
i salumi  , ed  ogni  sorta  di  legume  soddisfa  grandemente  il  senso  del  gu- 
sto perché  è un  grasso  amico  dell’uomo.  Coll’olio  le  frittura  di  carne, 
di  uova  e d’erbe  riescono  più  crocanti  , e più  piacevoli.  I ragù  di  vac- 
cinaci agnello  , di  cacciagione  , e di  salvagina  divengon  più  teneri,  e più 
saporiti.  À nelle  gli  arròsti  di  sì  dette  carni  bagnati  con  olio  riescono  più 
tenere  , e più  saporite  , che  se  lo  fossero  colla  sugna , o eoi  butirro  , che 
si  ammollano  ; particolarmente  nelle  porchette  lattanti  quando  si  cuocono 
o allo  spiedo  , o al  forno.  Nell’  olio  , in  fine  , mettendoci  pesci  cotti , e 
salumi  si  mantengono  in  tutto  1’  anno  incorotlibili. 


ir.  Onde  nasce  il  sapor  delle  Vivande. 
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Chi  sa  l’indole,  e la  natura  dell’uomo,  con  difficoltà  può  definir  on- 
de nasce  il  sapor  delle  vivande.  Si  dice  dalle  carni  giovani  e ben  pasciu- 
te; dalla  perfetta  manovra;  dalla  esatta  cottura;  dalla  esquisitezza  de’ con- 
dimenti ; e dall’essere  state  servite  in  tempo,  e nel  termine  della  cottura. 
Tutto  può  accadere  , e da  tutto  ciò  può  derivare.  Ma  pur  delle  volte  il 
sapor  delle  vivande  nasce  dalla  facoltà  naturale.  Per  Lene  intendere  que- 
sta , che  io  credo  verità,  bisogna  premettere  , che  il  corpo  umano,  se- 
condo il  sentimento  de’  Fisici  , è di  struttura  elastica,  irritabile,  ed  a di- 
versi sensazioni  soggetto.  Da  questo  principio  non  si  penerà  punto  a ca- 
pire , che  più  delle  volte  per  eccellente , che  sia  una  vivanda  , non  a 
tutti  riuscirà  di  piacere  , e di  gusto  ; giacche  dalla  varietà  de’  corpi  di 
coloro,  che  ne  usano,  può  derivare  la  diversità  de’ particolari  loro  genj  , 
discordi  tal  volta,  e contrarj.  Dato  ciò  per  vero,  coni’ è verissimo,  per 
poter  incontrare  , è di  necessità  il  sapere  clapprinro  qual  sieno  le  persone 
da  pranzo  , per  esaminarle , sentirne  il  genio , la  inclinazione  , ed  il  pia- 
cere ; e ciò  fatto  son  sicuro  del  favorevole  incontro. 

Per  cosa  sperimentala  sono  a dire  di  più  , che  una  stessa  cosa  man- 
giata , e poi  con  qualche  intervallo  rimangiata  si.  troverà  di  diversa  sensa- 
zione , c di  diverso  sapore;  e se  taluno  dirà  esser  lo  stesso  egli  s’inganna. 
La  parte  salina  della  cosa  mangiata  , e rimangiata  irritasi  , e commove  le 
fibre  della  lingua  e del  palato  , ma  non  perfettamente  come  alla  prima  vol- 
ta. Ciò  parrà  un  paradosso,  e prue  l’è  così;  e se  evidentemente  non  si 
osserva  , lo  è perchè  la  prima  volta  si  mangia  con  desiderio  , e velocità  , 
e la  materia  che  si  mangia  sdiacciata  e triturata  , con  più  di  attività  svi- 
luppa i suoi  piacevoli  sali  ; lo  che  nella  seconda  volta  oprando  con  len- 
tezza , non  può  il  palato  avere  la  stessa  sensazione  come  nella  prima  azio- 
ne. Ed  oltre  a ciò  v’ è anche,  che  l’uomo  sia  nell’azione  del  mangiare, 
o del  sentire  , o vedere  sempre  le  prime  son  diverse  dalle  seconde. 

n.  Della  maniera  di  imbandire  in  Tavola  le  vivande. 

La  imbandigione  delle  Vivande  è l’ultima  operazione  del  Cuoco.  Questa 
invita  i commensali  all’  allegria , e alia  decisione  del  buono,  e del  bello. 

Chi  legge  le  antiche  carte  degli  annuali  lussoreggianti  Pranzi  de’  Siba- 
riti , e le  Cene  suntuose  di  Lucullo , e di  Eliogabolo , vede  bene,  che  in 
rapporto  alla  maniera  , ed  all’  ordine  dell’imbandigione  delle  vivande  , per 
poco  scostati  noi  da  essi  loro  ci  siamo.  E sebbene  la  nostra  moderna  Cu- 
cina , e di  ogni  Nazione,  sia  varia  nelle  vivande,  più  ristretta  nella  mo- 
le, di  più  gentile  figura,  a bel  disegno  lavorata,  e nel  tutt’  assieme  più 
gustosa , più  golosa  , e più  delicata  , non  è però  più  lussuosa  1’  antica. 
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La  maniera  di  servir  le  vivande  sarà  quella  di  servirli  subito  nel  termi- 
ne della  cottura;  guarnirle  ed  imbandirle  in  modo  d’incantare,  c di  se- 
durre , poiché  ben  preparata  una  vivanda  , quantunque  non  contenga  il 
massimo  de’ sapori-,  pure  la  bellezza  gli  1’  accresce  ; ed  all’opposto  poi, 
se  all’  ingrosso  ed  alla  rustica  si  serve  , quantunque  possa  colla  sua  eccel- 
lenza soddisfare  , pure  dà  nausea  e schifo.  La  bellezza  muove  1’  inappe- 
tenza , e muove  gli  applausi.  Ed  ecco  perchè  Pseudippo  dicea  , che  la  mi- 
glior vivanda,  che  va  in  Tavola,  è quella,  che  con  più  ampie  parole  è 
esaltata. 

i5.  Dell' ordine' da  tenersi  nell'  imbandire  le  Vivande. 

Noi  non  ci  dobbiamo  scostare  da  quell’ordine  già  da  un  pezzo  sposalo 
d’imbandir  le  vivande,  che  sebbene  non  dalla  ragione,  ma  dal  capriccio 
portato ,- pure  perchè  niuno  se  ne  duole,  qui  lo  rinnovaremo  in  accorcio, 
potendolo  poi  con  più  esattezza  riscontrare,  chi  ha  piacere  di  leggere,  nel- 
le minute  di  primo  e secondo  servizio  , de’  venti  Pranzi  , e di  una  Ce- 
na in  questo  libro  rapportate. 

In  accorcio  dunque  dico  per  regola  generale  , che  in  ordine  di  pranza 
si  servano  d’apprimo  le  Zuppe  , i Potaggi  , i Ragù  , le  Fricassè  , con  tut- 
te le  altre  vivande  di  Potaggiaria  ; i Pasticci  caldi  di  carne,  e di  pesce; 
i Timpalli  , i Sortù  , eie  uova  in  brodo.  Per  rilievo  delle  Zuppe  , e de’  Po- 
taggi si  servano  grossi  Allessi , grandi  Pesci  , grossi  Arrosti , elevati  Pa- 
sticci in  cassa  , ed  anche  grossi  Timpalli , e Sarto  , un  qualche  carnuto  Pro- 
sciutto, o grossa  e lattante  Verri nea.  Nel  secondo  servizio  poi  saranno 
imbandite  le  Fritture,  i piccoli  Arrosti  , i Pasticci  in  freddo  , le  Creme  , 
e le  altre  vivande  di  latte;  i piccoli  Pesci,  i Geli,  ie  Paste  bignè,  ed 
altre  Paste  delicate  , i Sivè  , e le  altre  vivande  dolci , le  vivande  di  Uova 
fuor  di  brodo  , e tutte  quelle  di  Erbe.  Questo  è 1’  ordine  ; ma  poiché  io 
non  so  il  perchè  s’abbiano  a servire  certe  cose  prima,  ed  altre  dopo,  dò- 
perciò  la  libertà  di  mutarle  a proprio  piacere. 

Per  la  cena  poi  si  serve  tutto  in  un  servizio,  che  diccsi  Ambicù. 

14.  / doveri  dello  Scalco , e del  Cuoco „ 

L’  abbondanza  , la  varietà  , la  delicatezza  delle  vivande  , e la  splen- 
ditezza  , e sontuosità  delle  Tavole  rietwedea  un  numero  di  uomini  saggi  , 
e probi.  I Romani  , al  riferir  di  Seneca,  furono  quelli,  che  divisero  gl* 
impieghi  con  differenti  nomi.  Si  disse  lo  Scalco,  il  Cuoco,  il  Credenzie- 
re, lo  Bottigliere  ec.  e fra  questi  si  diede  il  primo  luogo  allo  Scalco  , or- 
dinando al  medesimo,  ch’egli  vegliasse  sopra  degli  altri.  E diritto  dunque, 
dello  Scalco  , cd  è suo  dovere  il  farlo,  cioè  di  vegliare  sopra  gli  andarne»- 


ti  del  Cuoco,  del  Credenziere,  del  Bottigliere  ec.  Egli  è quello,  che  de- 
ve fare  le  minute  al  Cuoco,  e al  Credenziere;  vegliando  ancora  per  la 
perfetta  esecuzione  del  loro  rispettivo  travaglio , e per  la  massima  polizia. 
Dovrà  badare  alla  proprietà  de’ medesimi , al  consumo  della  roba,  ed  all’ 
esatte  spese  ; poiché  a sentimento  di  Marziale,  il  Cuoco,  ed  il  Creden- 
ziere non  debbono  soltanto  soddisfare  il  palato  , ma  debbono  anche  usare 
la  massima  attenzione  per  una  propria  , e decente  economia  , e con  ciò  avci- 
cura  e del  Padrone,  e de’ suoi  interessi. 

In  occasione  di  Tavola  di  aspettativa , più  che  al  servir  giornaliero  , lo 
Scalco  imbandirà  le  vivande  in  su  la  Mensa  ; ed  egli  ne  sarà  ancora  , se 
occorre  , il  Trinciatore.  Ma  dovendosi  presentare  da  capo  al  servir  di  una 
nobile  Adunanza,  egli,  più  che  al  solito,  dovrà  comparire  con  una  ele- 
gante polizia  di  vestire.  Dovrà  usare  una  ossequiosa  maniera  nel  presentar- 
si. Se  deve  parlare,  lo  dovrà  fare  con  ingegnosa  eloquenza,  ma  con  pa- 
role sommesse  , e cortesi  ; poiché  , al  dir  di  Pitagora  , 1’  uomo  col  parlar 
moderato  dà  ad  intendere  quello  che  sa  , e quello  che  fa.  E nell’  essere 
lo  Scalco  alla  testa  d’assistere  in  una  Tavola,  dovrà  in  tutto,  e per  tutto 
girar  1’  occhio;  ma  non  dovrà  nè  gestire  , nè  parlare  ; e nè  men  lai-  se- 
gni con  la  bocca  , o con  gli  occhi.  Questi  sono  gl’  importanti  incontrasta- 
bili doveri  dello  Scalco.  Passiamo  ora  al  Cuoco. 

La  polizia  è la  prima  cosa,  che  deve  usare  il  Cuoco.  La  dovrà  usare 
in  se  , e fuor  di  se , cioè  ne’  suoi  Giovani  , nella  cucina  , ne’  vasellami  , 
e nel  travaglio.  Dovrà  dopo  provvedersi  de’ commestibili  a seconda  delle 
stagioni  , corrispondenti  a ciò  , che  gli  è stato  ordinato  di  fare  , e piace- 
voli ancora,  per  quanto  sia  possibile,  al  Padrone,  ed  a’ Commensali.  Do- 
vrà dare  le  disposizioni  secondo  le  differenti  manovre  della  cucina,  c de’ 
tre  classici  rami  di  essa  , cioè  Potaggiaria , Pasticceria  , e Arroslicciaria  , e 
far,  che  i suoi  Giovani  condiscliino  con  adattati  condimenti,  i quali  do- 
vi anno  esser  varj  , siccom’è  varia  la  natura  della  cosa  , che  siila  da  condi- 
re. Dovrà  il  saggio  Cuoco  aver  sempre  in  veduta,  die  il. mangiar  le  stes- 
se cose  , e quasi  della  stessa  maniera  apparecchiate  partorisce  il  disgusto  , 
particolarmente  a’  moderni  nostri  Signori  , i quali  per  educazione  , per  ele- 
vatezza di  pensare  , e pel  giro  fatto  nel  gran  mondo  , han  molto  gustato  , 
e moltissimo  diversificato , e scelto , e così  con  leggiadria  imbandire  le  vi- 
vande , e servirle.  E quando  poi  a tutto  ciò  il  Cuoco  riesce,  è da  con- 
ehiudere  con  Pseudippo  , riferito  in  Ateneo , che 

Colui , che  di  Vivande  è intelligente , 

Merla  fra  tutte  Vanti  il  primo  luogo. 
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TRATTATO  I. 

Delle  Zuppe  , e Potaggi  e de’  Coli , e Purè. 

Le  Zuppe  , e li  Potaggi  sono  le  vivande  prime  , che  s' imbandiscono 
in  su  le  mense  ; e sebbene  con  le  Zuppe  , e con  li  Potaggi  altre 
vivande  ancor  si  uniscono  , da  essi  pero  , non  so  , se  per  giovarle  , 
o per  costa  ne  , si  da  p/ùncipio  al  pranzo  , ed  alla  cena.  Qual  ne 
sia  stala  la  introduzione  io  non  entro  ad  esaminare.  Vedo  bene  , 
che  questo  metodo  di  servir  le  vivande  è stato  da  tutti  sposato  , e 
da  tutti  se  ne  continua  il  servire  , V uso , e la  costumanza . 

Or  se  nelP  imbandir  le  vivande  in  su  la  mensa , han  d'  avere  il  primo 
luogo  le  Zuppe  , e li  Potaggi  , voglio  anche  , che  nello  scrivere  , 
abbiano  per  loro  luogo  il  primo  Trattato  , siccome  lo  hanno  , e lo 
debbono  avere  , nella  manovra  ; giacché  la  Potaggiaria  è la  prin- 
cipale nella  cucina  , ed  è la  base , e ’/  fondamento  di  tutte  le  vi- 
vande in  brodo. 


Primo  brodo  chiaro  generàle. — JLia  eccellenza  delle  Zuppe,  e de' Po- 
taggi dipende  dalla  sostanza  de’  brodi,  e dal  sapore  di  essi,  de’ quali  qui 
ne  descrivo  due  principali,  e genei'ali  , che  servir  possono  per  le  Zuppe* 
ed  un  terzo  poi  si  descriverà  nel  Capitolo  de’  Potaggi. 

Il  brodo  chiaro  per  le  Zuppe  si  fa  in  questo  modo,  mettendo  in  una  mar- 
mitta , piena  di  acqua  , un  grosso  pezzo  di  carne  di  Bue  , ben  nutrito  , un 
Cappona  , o Gallina  , ed  uno  , o due  piedi  di  Vitello  , regolando  il  peso  , 
e li  pezzi  dal  numero  de’ commensali  , e dalla  quantità  del  brodo  , eh’ è 
necessario.  E posta  la  mannitt’  a bollire  con  ardente  fuoco  sotto  , si  starà 
in  attenzione  per  toglierne  la  spuma.  Secondochè  1’  acqua  si  va  riscaldan- 
do , cosi  s’introduce  ne’ vasi  assorbenti  delle  carni,  e per  gli  esalanti  va 
pian  piano  estraendo  tulio  l’impuro  di  esse,  eli’ è la  spuma  , la  quale  dal 
calore  vien  portala  alla  sommità  della  marmitta,  ed  a fior  d’acqua,  ove 
si  addetisa.  Bisogn’  avvertire  di  toglierla  con  mestola  forata  , e prima  di 
alzare  il  bello.  Ciò  fatto  , si  condirà  di  sale,  di  un  bocchette  di  sellaci  , 
pastinache,  e radiche  di  petrosemolo,  ed  anche  di  una  cipolla  steccata  di 
ranella  e garofani.  Si  coverchierà  la  marmitta  , e si  metterà  con  fuoco 
soltanto  alla  pancia  di  essa  per  continuarne  la  bollizione  ; avvertendo  di 
non  tenerla  mai  aperta  , si  per  non  fare  arrestare  il  bollo  , si  ancora  per 
non  far  seguire  evaporazione  di  sali  volatili  , ne’  quali  risiede  il  sapor  più 
attivo  , e per  accelerarne  la  cottura. 


, * 
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Secondo  brod 5 oscuro  detto  suage.  — Il  brod’  oscuro  ha  bisogno  di 
diversa  manovra.  Il  fondo  di  lina  grossa  cassarola  si  coprirà  di  barde  di 
lardo,  c sopra  di  esse  fettate  cipolle,  pastinache,  e presciutto.  Indi  vi  si 
metteranno  grossi  pezzi  di  carne  magra  di  Bue,  piedi  di  Vitello,  ed  un 
qualche  vecchio  pollo  in  quarti.  Si  metterà  , coverchiata  la  cassarola  , so- 
pra lento  fuoco,  per  far  adagio  adagio  trasutar  le  carni,  e con  ciò  tra- 
mandar il  sugo  , e la  sostanza  , ma  senza  punto  muoverle  , o rivoltarle. 
Quando  si  vedranno  diseccate  , ma  glassate  e quasi  arsicce , allora  si  ba- 
gneranno con  poc’  acqua  calda  , o col  brodo  generale  , e ristorante  ; e 
disseccato  ancor  questo  , si  empirà  dopo  la  cassarola  , si  condirà  di  sale  , 
e di  pepe  schiacciato  , con  coriandri  , e con  una  cipolla  steccata  di  can- 
nella c garofani  , ed  un  bocchetto  di  sellal  i , pastinache  , e radiche  di  pc- 
trosemolo.  E coverchiata  di  nuovo  la  cassarola  , si  faranno  cuocere  le  carni. 

Del  depurare , e chiarire  i brodi.  — Tanto  il  brodo  chiaro  , clic  l’oscu- 
ro , ad  uno  per  volta  si  debbono  purificare  e chiarire  , dovendoli  servire 
per  le  zuppe.  Dapprimo  ( sia  l’uno,  o sia  l’altro  ) si  passeranno  per 
stamigna  , si  sgrasseranno  , e freddati  si  chiarificheranno  con  uova  sbat- 
tute a guisa  di  giulebbe.  Si  metteranno  sul  fuoco  a bollire  , per  portare  a 
galla  l’impuro,  togliendolo  con  mestola  forata.  Indi,  per  renderli  limpi- 
di e cristallini  , si  faran  passare  filtrandoli  per  panni  lini  bene  stretti  , e 

fini.  E ciò  fatto  , si  adopreranno  per  le  Zuppe  , le  quali  se  si  voglion 

servire  con  Coli  , o con  Purè  , basta  solo  sgrassarli. 

Oltre  de’  suddetti  due  brodi  generali  , se  ne  fanno  anche  altri  partico- 
lari sotto  varj  nomi  -,  come  pure  con  volatili  , e quadrupedi  sì  domestici  , 
che  selvatici  , siccome  anche  degli  acquatici.  Tutti  sossopra  si  fanno  con 
lo  stesso  metodo , e tutti  nell’  uso  si  devono  sgrassare , e depurare. 


Degli  Aromi. 

Gli  Aromi  , ad  esami  parlando  , si  dovrebbero  escludere  dall’  uman  ci- 
bo , o bevanda  come  caustici,  o veleni  lenti,  che  a poco  a poco  son  ca- 
paci di  nocumento.  Parlo  del  pepe  , della  cannella  , del  garofano  , della 
nocemoscata,  della  vainiglia  ec.  Tali  aromi  contengono  un’acrimonia  simi- 
le al  fuoco.  Si  è osservato  , che  negli  Aromi  vi  è pochissimo  sale  , ma 
molte  particeli  pungenti  , e molt’  olio  , ed  anche  spirilo  igneo  , ed  in- 
fiammabile , che  a parlar  colla  fìsica  scuola  , a guisa  di  fuoco  consuma 
le  parti  del  corpo  umano.  Un  olio  tale,  continua  a dire  la  fisica  scuo- 
la , riscalda , stimola  , accresce  negli  umori  , e nelle  fibre  il  moto  , e V 
dissipamento  produce  di  essi  umori , per  cui  si  sente  P ardezza  , il  ca- 
lore , e la  sete  , e con  ciò  dovran  le  fibre  soffrire  forti  stimoli  , e 
convellimenti. 
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Ecco  perciò  si  debbono  escludere,  o al m eri  minorare  nelle  vivande,  e 
bevande  l’uso  degli  aromi , ed  in  loro  vece  usar  erbe  aromatiche  fresche, 
delle  quali  la  nostra  Italia  , e più  anche  il  nostro  .{legno  ne  abbonda. 
Vero  si  è . che  per  1'  uso  fatto  , e-  per  alquante  cose  necessarj  sono  gli 
aromi  , & debbon  essi  servire  , e luogo  debbono  avere  ; ma  esser  più  per 
1’  erbe  aromatiche  e men  che  si  può  gli  aromi. 

CAPITOLO  I. 

Delle  Zuppe. 

Alla  Cor  radina — Vuotate  piccole  pagnottine,  e rasatane  con  la  grat- 
tugia la  superficie  , si  faranno  brustolare  nel  forno  ; poi  ripiene  di  cer- 
foglio , acitosa , e pctrosemolo , tulio  trito , e passato  prima  ; si  faranno 
appena  bollire,  e s’intenda  sempre  in  brodo  chiaro  , e cotte,  si  servirà 
questa  Zuppa  con  una  Purè  di  piselli. 

Alla  Regina,  — Nel  brodo  chiaro  si  faran  cuocere  le  croste  di  pane 
brustolate  , e colte , si  serviranno  coverte  con  Coli  di  cappone , è panna 
di  latte. 

Alla  Giulien  oscura.  — Tagliale  a filetti  cipolle  , spaiaci , acetosa  , sei- 
lari  , petrosemolo  , e targone  , e passate  con  grasso  , si  faran  cuocere  nel 
brod’  oscuro.  Dopo  vi  si  facciano  bollire  ancora  le  croste  di  pane  tagliate 
a dadi , e brustolate , e si  serviranno  con  quantità  di  brodo. 

Alla  Giulien  chiara.  — Brustolate  le  fette  di  pane  , si  faran  cuocere 
nel  brodo  chiaro  con  petrosemolo  trito;  e colte,  si  servirà  la  zuppa  con 
un  Coli  di  petti  di  pollanche. 

Alli  Pollastri. — Si  passano  i pollastri  con  grasso , cipolle , presci u Ito  , 
ed  un  senso  di  aglio , e si  faccian  cuocere  con  brod’  oscuro.  Poi  chiari- 
ficato il  Irrodo  ci  si  faccian  bollire  le  croste  di  pane  brustolate,  le  quali 
si  serviranno  con  un  Coli  di  legati  degli  stessi  pollastri  , passati  prima 
con  butirro. 

Alla  Sante.  — Tagliati  a filetti  sellai),  indivia,  pastinache,  lattuche , 
cipolle,  cerfoglio,  cd  acetosa,  e tutto  passato,  si  faccia  cuocere  con  bro- 
do oscuro.  In  questo  stesso  brodo  si  faran  bollire  le  croste  di  pane , 
che  tramezzate  con  V erbe  istesse  si  serviranno. 

Alle  Cipolline.  — Nel  brodo  chiaro  si  faccian  cuocere  quantità  di  ci- 
polline tagliate  a filetti  , ma  prima  passate  con  una  fetta  di  prosciutto  , 
e condite  di  targone.  Dopo  vi  si  metteranno  a bollire  le  croste  di  pane 
brustolate  , e si  servirà  la  Zuppa  con  Coli  di  prosciutto. 

Alla  Purè  di  Piselli.  — Si  facciano  cuocere  nel  brodo  piselli  , petro- 
semolo ed  erbe  aromatiche.  Cotti , si  pestano  , e se  ne  formi  una  Purè  , 
che  dovrà  sciogliersi  con  altro  sostanzioso  brodo  nel  quale  bollite  anche 
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le  croste  di  pane  brustolate  , si  servirà  la  Zuppa  con  la  Purè  sopra. 

Alla  SaVaggina. — Colte  in  brodo  di  volatili  salvatici  le  croste  di  pa- 
ne brustolate  , si  serviranno  con  una  Purè  di  lente  , pesta  co’  volatili  , 
prosciutto  , e finocchi  salvatici  , che  sono  stati  Con  essi  bolliti. 

Al  Basìlico . — Si  pesti  un  piccione  arrostito,  con  pinocchi  , ed  una 
mollica  di  pane  bagnata  nello  stesso  brodo  , col  quale  , sciolto  tutto  , si 
passerà  per  setaccio  , e condito  da  basilico  trito,  e sugo  di  limone,  si  fa- 
rà riscaldare  , e si  servirà  sopra  la  Zuppa  preparata  con  brodo  di  piccio- 
ni , condito  di  basilico. 

Alla  Dama.  — Levata  con  la  grattugia  la  prima  superficie  , di’  è d’in- 
torno alle  picciole  pagnottine  , e cavatone  il  midollo  in  modo  , che  resti- 
no vuote,  si  facciano  seccare  al  forno.  Indi  si  facciano  lentamente  cuoce- 
re nel  brodo  di  cappone  mescolato  «con  latte  di  Vacca  , e codito  di  acqua 
di  cannella.  Cotta  cosi  la  Zuppa  , si  servirà  con  una  crema  sopra  di  pan- 
na di  latte.,  e gialli  di  uova. 

All'  Agresta.  — Da’ petti  di  pollanche  arrostite  , pesti  con  sellali  colti 
nel  brodo  , mandorle  bianchite  , ed  una  mollica  eli  pane  bagnata  nello  stes- 
so brodo  , se  ne  formerà  un  Coli  , quale  sciolto  col  suddetto  brodo  , e pas- 
sato per  setaccio,  si  farà  bollire  in  una  cassarola  con  quantità  di  acini  di 
agresta  , e petrosemolo  trito.  E bollite  nel  chiaro  brodo  le  croste  di  pane 
brustolate  , si  servirà  la  Zuppa  col  già  detto  Coli  sopra. 

Alli  Gambari  da  grasso.  — Si  pestino  li  gambali  , prima  bolliti  e sen- 
za le  code,  con  una  mollica  di  pane  brustolata;  poi  passato  con  butirro, 
ed  erbette,  si  bagnino  con  brodo  , e se  ne  formi  un  Coli.  Indi  si  fac- 
cian  cuocere  le  croste  di  pane  brustolato  nell'  ottimo  brod’  oscuro.  Cotte , 
si  servirà  la  Zuppa  coverta  del  Coli  già  detto  , una  con  le  code  di  gam- 
bali belle  e pulite. 

Di  Tralci  di  Vite . — Bianchiti  li  tralci  teneri  di  vite  , si  passeranno 
con  butirro  , e petrosemelo  , e poi  si  faranno  cuocere  nel  brodo  chiaro  det- 
to di  sopra  , nel  quale  bollite  ancora  le  croste  di  pane  brustolate  , si  ser- 
virà la  Zuppa  co’  detti  tralci  , ed  una  Purè  di  gialli  di  uova. 

Alla  Reale.  — Si  faccian  cuocere  il  brodo  quaglie  , presciutto  , ceci  , 
cipolle  , erbe  , e stecchi  di  canella  ; poi  si  pesti  tutto  , formandone  una 
Purè  sciolta  con  l’ istesso  brodo.  In  altro  brodo  si  faran  bollire  le  croste 
di  pane,  e si  servirà  la  Zuppa  con  la  Porè  sopra,  prima  passata  , e ri- 
scaldata. 

Alli  Pomidoro.  — Nel  brodo  di  manzo  si  faccia  cuocere  una  quantità 
di  pomidoro  , con  un  mazzetto  di  erbe  aromatiche  , ed  in  questo  brodo 
chiarificato,  si  faccian  cuocere  le  croste  di  pane  brustolate;  si  servirà  que- 
sta Zuppa  con  un  Coli  sopra  di  pomidoro  , che  si  terrà  preparato. 

Alli  Tartufi.  • — Si  faccian  bollire  le  croste  di  pane  nel  brod’ oscuro  , 
estratto  da  carne  di  castrato  , con  fette  di  tartufi  , e quando  si  avrà  da 
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servire  la  Zuppa,  si  coprirà  con  una  Purè  di  tartufi , pesti  con  foglie  di 
timo  , e sciolta  con  il  detto  brodo. 

Alla  Parme giana.  — Tagliato  il  pane  a dadi  , e brustolato,  si  farà 
bollire  con  brodo  di  Cappone  , tramezzalo  di  panneggiano  , c di  petti  di 
Capponi  arrostiti  , c tagliali  a filetti  : e quando  si  avrà  da  servire  , si  co- 
prirà con  una  Purè  di  uova  , e panna  di  latte. 

Alla  Crema.  — Si  faccia  cuocere  nel  brodo  di  Gallina  ben  grassa  il 
pane  grattato,  dimenandolo  bene  mentre  cuoce.  Cotto,  si  leghi  con  gial- 
li di  uova,  e panna  di  latte,  e si  dimeni  fuor  del  fuoco  per  farlo  incor- 
porare a guisa  di  Crema  , e poi  si  servirà. 

Fantastica.  — In  brodo  chiaro  di  Manzo  e Cappone  ci  si  faccia  bol- 
lire boragine  , cerfoglio,  e rargone,  ed  in  esso  poi  le  croste  di  pane  bru- 
stolate , coverte  da  una  Purè  di  fagioli  bianchi , colti  nel  grasso. 

Di  Rìso  in  Cagnone.  — Si  faccia  soffri ge re  il  liso  in  ima  cassarola 
con  butirro,  grasso  di  Vitello  trito,  prosciutto,  funghi,  e tartufi,  tutto 
trito  , dimenandolo  sempre  con  mestola  di  legno  ; brustolalo  che  sarà  , 
si  bagni  a poco  a poco  con  brod’  oscuro  di  Manzo  , Cappone,  e prosciut- 
to , e si  faccia  cuocere  lentamente  . Cotto  , si  servirà  c.ou  Coli  di  pre- 
sci ulto. 

Alla  Milanese.  — Nel  brodo  di  Cappone,  e cervellato  di  Milano  tin- 
to di  zafferano,  si  faccia  cuocere  il  Riso,  che  si  servirà  brodoso,  c non 
troppo  cotto  . 

Alla  Parmegiana.  — Cotto  il  Riso  nel  brodo  di  Cappone  si  condirà 
di  butirro,  e si  servirà  legato  con  pai‘megiano , e gialli  di  uova. 

Alla  Panna.  — Nel  latte  di  Vacca  mescolato  con  brodo  di  Capponè 
si  farà  cuocere  il  Riso,  condendolo  con  acqua  di  cannella,  e nel  servirlo 
si  legherà  con  panna  cii  latte  , e Lutiiio  . 

Al  Polao.  — Data  mezza  cottura  al  Riso  nel  brodo  di  Castrato  , si 
farà  finir  di  cuocere  in  una  marmitta  con  quantità  di  butirro  , rogonata 
di  Castrato  arrostita  e tritolala,  e noce  moscata;  e così  poi  si  servirà. 

Alla  Pasta  fma.  — Le  paste  fine  si  possano  cuocere  nel  brodo  bian- 
co di  Cappone,  o pure  nel  brod' oscuro  di  Manzo  , o nel  latte,  e cott? 
si  possono  servire  legate  con  gialli  di  uova  , o senza.  . 

Semolata.  — Nel  brodo  di  Cappone,  o Manzo  , si  fa  cuocere  la  Se- 
mola la  quale  cotta  , che  sarà  , si  servirà  legata  con  gialli  di  uova  , e 
panna*  di  latte  ; o pure  cotta  in  brod’  oscuro  si  servirà  con  un  Coli  di 
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Zappe  di  magro  di  funghi.  Ridotti  li  Fungili  a filetti  , e passati  con 
olo  cipolline,  petrosemolo  , ed  un  senso  di  aglio,  si  faran  cuocere  nel 
brodo  di  Pesce,  nel  quale,  dopo  cotti  li  fungili,  si  uniranno  con  le  cro- 
ste di  pane  brustolate  , si  faran  bollire  , e si  serviranno  con  sugo  di  li- 
mone . 


Di  Rane.  — Cotte  le  Rane  con  acqua  , sale  , olio  , petrosemolo  , e 
cipolle,  se  ne  levano  i fegati  , le  uova  , e la  polpa  delle  cosce,  ed  il  ri- 
manente si  pesta  , formandone  una  Purè  , sciolta  con  il  loro  brodo  , la 
quale  passata  per  setaccio  , si  unirà  co’  fegati  , uova  , e polpa  , si  farà  ri- 
scaldare, e si  servirà  sopra  le  croste  di  pane  bollite  nel  brodo  delle  Ra- 
ne , avvalorato  da  Pesce  . 

Di  Ceci.  — Nel  brodo  di  Pesce  si  faccia  cuocere  una  quantità  di'  ce 
ci  , condili  di  aglio  , timo , e petrosemolo  ; cotti  si  pesteranno,  o si  scio- 
glieranno con  P istesso  brodo  , nel  quale  si  faranno  bollire  le  croste  di 
pane  , e si  serviranno  con  altri  Ceci  intieri  cotti  anche  nel  brodo  istesso. 

Di  Telline.  — Soffritte  le  Telline  con  olio,  petrosemolo  , ed  un  sen- 
so di  aglio  , si  faranno  bollire  nel  brodo  di  pesce  , nel  quale  , passato  , 
si  faran  bollire  le  croste  di  pane  brustolate  , e si  serviranno  con  le  Telli- 
ne sopra  , nette  dalle  scorze. 

Di  latte  di  mandorle.  — Bianchite  le  Mandorle  dolci  , e poi  pestate, 
si  dìslatteranno  con  acqua  , e passato  per  stamigna  questo  latte  , si  met- 
terà a riscaldare  condito  di  sale,  e quando  sarà  per  bollire,  ci  si  fanno 
cuocere  le  croste  di  pane  brustolate,  che  si  serviranno  con  una  Crema  di 
altro  latte  di  mandorle  , condita  di  giulebbe  , ed  acqua  di  cannella. 

Di  Testuggine.  — Si  faccia  il  brodo  di  Testuggine  con  acqua  , olio  , 
cipolle  , e un  mazzetto  di  erbe  aromatiche  ; poi  dalle  uova,  e fegato  del- 
la medesima  già  bollite,  se  ne  formi  una  Purè  sciolta  con  l’ istesso  brodo, 
la  quale  passata  per  setaccio  ;si  servirà  sopra  le  croste  di  pane  dopo  che. 
avran  bollito  nel  brodo  suddetto  . 

Si  posson  fare  altre  ìyppe  da  magro  siccome  quelle  descritte  da  gras- 
so , cambiando  soltanto  là  ^arne  in  pesce. 

CAPITOLO  II. 

De'  Potaggi. 

Acciocché  i Potaggi  riescano  di  gusto  , bisogna  , che  sieno  colli  in  ot- 
timo brodo  fatto  con  carne  di  Manzo,  Cappone,  ed  uu  pezzo  di  presenti- 
to , e con  rape  , pastinache  , cipolle  , e di  un  mazzetto  di  erbe  aroma- 
tiche condito;  ma  nel  servirli  bisogna  sgrassarli,  essendo  il  grasso  nau- 
seante , e nocivo  . 

Di  Cicoriette  alla  semplice.  — Pulite  le  Cicoriette  salvati  che , e bian- 
chite in  acqua  bollente  , o senza  , si  faranno  finir  di  cuocere  nel  brodo 
suddetto.  Colte  , si  grassano  , e si  servono  . 

Alla  Parmegiana.  Le  Radiche  di  Cicorie,  cavatone  il  midollo,  si  fan- 
no bianchire  , e si  fan  cuocere  con  il  brodo  condito  . Cotte  , si  legane 
con  panaegiano  ? e gialli  di  uova  , e così  si  servono  . 

c 
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Vi  Cavoli  Torzuti.  — I Torsi  de1  Cavoli  con  le  loro  cime  tenere  si 
bianchiscono  in  acqua  , e poi  si  lata  cuocere  nel  già  preparato  condito  bro- 
do. Cotti  , si  servono  brodosi  e semplici. 

Al  butirro.  — Bianchiti  li  Cavoli , si  passano  con  butirro,  petrosemolo, 
un  senso  di  aglio,  e semi  di  finocchi;  poi  si  bagnano  con  brodo,  si  fan- 
no finir  di  cuocere  , e si  servono. 

Di  Boragitie.  — Pulita  la  Boragine , si  farà  cuocere  nello  anzidetf  ot- 
timo brodo,  e subito  cotta  bisogna  servirla  . 

Di  Cordoni.  — Tagliati  li  Cardoni  , e puliti  da’  filamenti  , si  faranno 
bianchire  in  acqua  con  sugo  di  limone  , e poi  cuocere  in  brodo  di  moàta 
sostanza,  e sapore.  Cotti,  si  serviranno  con  Purè  di  ceci  , o pure  con 
un  legamento  di  gialli  di  uova. 

Di  Lattughe.  — Pulite  le  Lattughe  , s’imbianchiscono  , e poi  si  fan 
cuocere  nel  sostanzioso  brodo  . Cotte  , si  legano  con  gialli  di  uova  , e si 
servono. 

Farsite.  — Le  Lattughe  bianchite  si  riempino  di  farsa  di  Vitello  pe- 
sta con  erbette , spezie  , e parmegiano  ; poi  ben  chiuse  si  fanno  cuocere 
nel  brodo  su  Idetto.  ' 

Di  Sellari.  — Tagliati  li  Sellavi  si  fanno  bianchire , e poi  cuocere  nel- 
lo anzidetto  brodo  condito  di  cervellato  di  Porco  , presciutto,  e targone. 
Cotti  , si  serviranno  brodosi. 

Alle  Uova.  — Dopo  bianchiti  li  Sellari  , si  faranno  cuocere  in  brodo 
con  acetosa  trita.  Cotti  , si  legheranno  con  gialli  di  uova. 

Di  Zucche.  • — Tagliate  le  Zucche  a dadi  si  passano  con  butirro,  un 
senso  di  aglio  , basilico  trito  , presciutto  , e sellari  triti  , si  fan  cuocere 
con  brodo  , e si  servono  con  Coli , o pure  legate  con  parmegiano  , e gial- 
li di  uova. 

Al  Coll  di  Pomidoro.  — Passate  le  Zucche  con  butirro  , targone  , 
un  senso  di  aglio  , e timo,  si  faranno  cuocere  nei  brodo  con  basilico  den- 
tro. Cotte  , si  serviranno  con  Coli  di  Pomidoro. 

Di  Ferzi.  — Tagliati  li  Verzi,  e bianchiti,  si  passano  con  lardo  rifat- 
to , presciutto  trito,  un  senso  di  aglio,  ed  erbette,  e si  fanno  cuocere  col 
„già  detto  brodo  , e nel  servirli  , si  copriranno  di  parmegiano  grattato  , e 
con  Purè  di  ceci. 

Di  Piselli  verdi.  — I Piselli  verdi  si  passano  con  grasso  di  presciut- 
to, cipolline,  petrosemolo,  timo,  e si  fan  cuocere  con  brodo.  Cotti,  si  ser- 
vono con  Purè  di  altri  piselli  verdi. 

Alla  Panna.  — Bianchiti  li  Piselli  in  acqua  si  passano  con  butirro  , 
petrosemolo  , e basilico  , e si  fan  cuocere  col  condito  brodo.  Cotti , si  le- 
gano con  gialli  di  uova  , e panna  di  latte  . 

Di  Finocchi.  — I Fi  nocchi  bianchiti  si  faccian  cuocere  con  fettoline 


*9 

di  presciutto , un  senso  di  aglio,  e col  condito  brodo.  Cotti,  si  servono 
con  Purè  di  fagioli. 

Di  Cipolle.  — Nette  le  cipolle,  si  tagliano  a quarti , e si  passano  con 
lardo  rifatto  , un  senso  di  aglio  , presciutto  trito  , e timo  , e si  fan  cuo- 
cere con  il  preparato  brodo.  Colte,  si  servano  con  Purè  di  Piselli. 

Di  Sparagi.  — Le  punte  di  Sparagi  prima  bianchite  , si  furati  cuoce- 
re nel  brodo  condito  di  erbette  . Colti  , si  servono  legati  con  parmegia- 
no  , e gialli  di  uova. 

Di  frulla.  — Fetlate  le  Cipolle  , con  Pera  , Pesche  , Zucche  lunghe  , 
c Sellat  i si  passano  , secondo  la  loro  durezza  , con  grasso  , un  senso  di 
aglio  , basilico  , pelroseniolo  , e presciutto  , e si  fan  cuocere  col  brodo 
preparato  di  Manzo  , Gallina,  e Presciutto.  Quando  il  Potaggio  si  ha  da 
servire  , si  coprirà  con  una.  Purè  di  Pomidoro  . 

Di  Broccoli.  — Nel  brodo  di  Manzo  , Cappone  , Porco  , e Salcicce 
.si  facciali  cuocere  i Broccoli , \ cotti  , si  servono  subito,  c semplici. 

Di  Rape.  — Tagliale  lo  Rape  a dadi,  si  passano  con  grasso  , un  sen- 
so di  aglio,  erbette,  e presciutto  trito;  e si  lascian  cuocere  col  brodo. 
Cotte  , si  servono  con  gialli  di  uova  , e parmegiano. 

Di  Popone.  — Taglialo  un  rosso  popone  a dadi  , si  passa  con  bu- 
tirro , acini  di  agresta  , cd  acetosa  , e si  fa  cuore  col  solito  biodo.  Cotto, 
si  servirà  con  Purè  di  ceci  , o pure  con  gialli  di  uova  , e parmegiano  . 

Di  Carciofai.  — Tagliati  a quarti  i Carciofi! , e bianchit’ in  acqua  con 
sugo  di  limone  , si  passano  con  butirro  , erbette  , e presciutto  trito  , e si 
fan  cuocere  con  il  gustoso  brodo.  Cotti  , si  servono  con  gialli  di  uova  , 
o con  Purè  di  Piselli. 

Di  Cappucci.  — Trilulati  li  Cappucci  e bianchiti , si  passano  con  cer- 
vellate , presciutto  , e formaggio  a filetti,  un  senso  di  aglio,  peparoli  ros- 
si in  polvere,  e basilico,  e si  fan  cuocere  col  brodo  di  Manzo,  e Cappo- 
ne , condito  di  presciutto,  e sciris.  Colti,  si  serviranno  con  Purè  di  ceci. 

All ’ Olio . — Della  stessa  maniera  si  può  servire  ogni  Potaggio  all’ 
olio  , cambiandole  solo  il  brodo  , che  dovrà  essere  fatto  con  carne  di  pe- 
sce , cipolle,  rape,  pastinache,  sellali  , e petrosemolo  ; o pure  bianchite, 
e cotte  1’  erbe  in  acqua  , e poi  poste  in  olio  con  un  senso  di  aglio  ; pe- 
trosemolo trito  , acciughe  , e semi  di  finocchi  . Le  fave  poi  , e li  piselli  , 
e pure  le  zucche,  senza  bianchirle,  si  passano  con  olio  , e si  fan  cuoce- 
re con  poc’ acqua;  e nel  servir  il  Potaggio,  si  legherà  con  Col!  di  acciu- 
ghe , o pur  di  gambali  , o buttarichc. 
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CAPITOLO  III. 

Delle  Coli  , e delle  Purè  . 

Li  Coli,  e le  Purè,  che  qui  si  descrivono,  posson  servire  non  solo  nel- 
le zuppe,  ma  ancora  sopra  tutte  le  carni,  pesci,  uova,  ed  erbe.  L’aWer- 
tenza  sarà  dì  saperle  adattare  , e destinarle  in  modo  , che  possono  essere 
analoghe  alle  cose  , che  si  voglion  condire  , acciò  possan  riuscire  di  gusto 
al  palalo . 

Coli  di  Manzo.  — Data  mezza  cottura  , allo  spiedo  , ad  un  pezzo  di 
carne  magra  di  Manzo,  si  farà  finir  di  cuocere  in  una  cassarola  con  fette 
eli  lardo,  presci utto  , cipolle,  pastinache,  ed  erbette,  bagnandole,  quan- 
do saran  stagionale,  con  brodo  di  Manzo  , e vi  si  aggiungeranno  alcune 
croste  di  pane  brustolate;  indi  si  pesterà  tutto  , si  scioglierà  con  1'  istesso 
brodo  , si.  passerà  per  setaccio,  si  sgrasserà,  e si  conserverà  caldo  il  Coli, 
in  una  cassarola  , condito  di  sugo  di  limone  . 

Coli  di  Piccione.  — Tagliati  a quarti  i Piccioni  , si  passeranno  con 
butirro,  prosciutto  , un  senso  di  aglio,  e basilico,  e quando  saranno  ben 
soffritti  si  bagneranno  col  brodo  , vi  si  metteranno  le  croste  di  pane  bru- 
stolale , e cotti  si  pesterà  tutto;  sciogliendolo  con  brodo;  dopo  si  passerà 
per  setaccio,  si  sgrasserà,  e si  terrà  caldo,  per  servirlo  con  sugo  di  limone. 

Coli  di  Presciutlo.  — Si  facciati  passare  con  butirro  , fette  di  pro- 
sciutto , e fette  di  carne  di  Vitello  con  erbette  , e spezie  ; e passate  si 
faranno  cuocere  con  brodo  di  Manzo  , croste  di  pane  , stecchi  di  cannel- 
la , foglia  di  alloro  , e timo.  Gotte  si  pesterà  tutto  , si  scioglierà  con  1* 
istesso  brodo  , e si  passerà  per  setaccio  ; e sgrassato  dopo  , il  Coli  , si 
condirà  di  sugo  di  limone,  e si  servirà  caldo. 

Coli  di  Pernice.  — Dalle  Pernici  lardate  , ed  arrostite  se  ne  levano 
li  petti  e le  cosce  , ed  il  restante  si  pesta  con  tartufi  , un  senso  di  aglio  , 
croste  di  pane  , spezie  , ed  origano  , si  passa  con  butirro  , e si  fa  bollire 
nel  brodo  di  Manzo , poi  si  passerà  per  setaccio  , e si  servirà  caldo  il 
Coli  con  sugo  di  limone  , e ben  sgrassato. 

Coli  di  Gambali.  — Bianchiti  li  gambari  con  acqua  , e sale  , se  ne 
caveranno  le  code,  ed  il  resto  si  pesterà  con  croste  di  pane  brustolate, 
e bagnate  in  brodo;  pesto  si  passerà  con  butirro,  erbette,  spezie  , e 
foglia  di  alloro  , e si  farà  bollire  con  brodo.  Si  passerà  poi  per  setaccio  , 
e si  servirà  caldo  , il  Coli  , con  le  code  suddette. 

Coli  di  Cappone.  — Ad  un  capone  arrostito  se  ne  levino  i petti  , e 
le  cosce,  ed  il  restante  si  pesta  con  fette  di  pane  fritto;  dopo  si  passano 
con  butirro,  scalogna,  ed  erbe  aromatiche,  ed  unite  con  la  roba  già  pe- 
stata si  fa  bollire  con  brodo  di  Manzo  , e quando  avrà  -preso  corpo  si 
pa  sserà  per  setaccio  , e si  servirà  il  Coli  , con  senso  di  targone. 
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Coli  di  Aneira.  — H collo  , le  ale  , il  fegato  , ed  il  ventricolo  dell’ 
Anetra  si  fanno  cuocere  con  lente,  e col  condimento  di  fette  di  prosciut- 
to , spiccili  di  aglio , foglie  di  alloro  , e fìnocchietti  salvatici.  Gotto  , che 
sarà  tatto  si  toglie  dal  brodo  , e «i  pesti  ben  fino.  Pesto  si  sciolga  con 
io  stesso  brodo  , si  passi  per  setaccio  , si  condisca  di  spezie  , c caldo  si 
serve  il  Coli. 

Coli  di  ditello.  — Più  pezzi  di  carne  di  Vitello  , mezzi  colti  con  bu- 
tirro alle  braci  , si  pestino  con  mandorle  bianchite  , gialli  di  uòva  duri  , 
una  mollica  di  pane  bagnata  in  latte  , e cannella  ; si  sciolga  questo  pe- 
sto con  brodo  chiaro  , si  metta  in  una  cassorola  a bollire  , e passato  per 
setaccio  si  servi  il  Coli. 

Coli  di  Acciughe.  — Si  pestano  le  Acchiughe  con  mandorle  brusto- 
late, una  mollica  di  pane  bagnata  in  brodo  , e poi  con  brodo  di  Manzo 
sciolto,  si  passerà  per  setaccio,  e si  servirà  il  Coli  con  sugo  di  limone. 

Coli  da  magico.  — Si  pestino,  i pignoli  con  filetti  di  pesce  cotto  , ed 
una  mollica  di  pane  bagnata  in  brodo  di  pesce  , e pesto  tutto,  si  stem- 
pri con  brodo,  e si  facci  bollire,  ed  addensare  con  l’ istesso  brodo  con- 
dito di  stecchi  di  cannella  , e garofani.  Dopo  si  passerà  il  Coli  per  setac- 
cio , c si  servirà  caldo  con  sapor  di  aceto  di  targone. 

Coli  di  Rane.  — Le  Rane  cotte  con  butirro  , e brodo,  e condite  di 
un  senso  di  aglio  , e di  spezie  , si  pestano  intiere  con  la  loro  carne  , cd 

ossa  , e con  esse  ancora  qualche  mandorla  brustolata  , e fette  di  tartufi. 

E quando  sarà  tutto  pesto  si  scioglierà  collo  stesso  brodo  , si  passerà  per 
setaccio,  e caldo,  si  servirà  il  Coli. 

Coli  di  Butirro.  — Si  fa  liquefare  un  pezzo  di  butirro  , e si  adden- 
za  con  fior  di  farina  , ed  indi  con  brodo  si  allunga  per  farlo  bollire.  Ci 
si  mettono  intieri  degli  spiccili  di  agli  , una  testa  di  sellaro  , una  foglia 
di  alloro , e di  sale , e noce  moscata  si  condisce , e quando  sarà  ad- 
densato , si  unirà  con  gialli  di  uova,  stemprati  prima  con  poche  gocce 

di  limone,  si  passerà  per  setaccio,  e si  servirà  il  Coli. 

Coli  di  Pomidoro.  — Li  Pomidoro  ben  maturi  si  passano  con  grasso 
di  presciutto  , e si  condiscono  con  un  senso  di  aglio  , di  basilico  , di  fo- 
glia di  alloro  , e di  sale,  e pepe.  Si  bagnano  con  ottimo  brodose  si  fan- 
no bollire:  aggiungendoci  nella  bollizione  delle  croste  di  pane  brustolate. 
E disfatto  , die  sarà  tutto  , si  passerà  per  seiaccio  , e si  servirà  il  Coli. 

Coli  di  Uova.  — Bollite  le  uova  in  acqua  , ed  indorile  , se  ne  cava- 
no li  gialli  , e con  una  mollica  di  pane  brustolata  , e bagnata  in  brodo  , 
ed  un  pezzo  di  butirro  si  pestano  , e si  condiscono  di  sale  , e di  noce- 
moscata  . Fatto  ciò,  si  stempri,  e si  allunghi  il  Coli  in  una  cerfa  densi- 
tà ; indi  si  passi  per  setaccio  , e caldo  si  servi. 

Purè  V i et  de.  — Meltansi  a bollire  nel  brodo  di  Manzo  , erbette  aro- 
matiche , cioè  il  verde  delle  cipolle  , spinaci  , e foglie  di  bietole  ; poi  ca« 
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vate  dal  brodo  si  pestano  con  croste  di  pane  brustolate  , e bagnate  nel 
brodo  , e' sciolte  con  altro  biodo,  si  passano  per  setaccio,  e si  servirà  la 
Purè  condita  di  spezie. 

Purè  di  Radichi.  — Si  passano  con  olio  carote  , radiche  di  petrose- 
molo  , sellarj  , pastinache  , cipolle  , e finocchio  . Dopo  pestalo  tutto  con 
mandorle  brustolate,  c croste  di  pane  fritto,  si  scioglierà  con  brodo  , si 
farà  un  poco  bollire,  si  passerà  per  setaccio , e si  servirà  la  Purè,  condi- 
ta di  spezie. 

Purè  di  Lente.  — Cotta  la  Lente  nel  brodo  di  Pesce  , o Anetra,  con 
spìcchi  di  aglio,  alloro,  petrosemolo,  finocchi  salvatici,  sale,  e pepe,  si 
pesterà  tutto,  si  scioglierà  con  V istesso  brodo,  e si  passerà  per  setaccio; 
dopo  si  farà  riscaldare,  e si  servirà  la  Purè  calda. 

Purè  di  Faggioli.  — Li  fagioli  mezzi  cotti  in  acqua,  si  faranno  finir 
di  cuocere  nel  latte  di  mandorle  , e brodo  di  pesce  , condito  di  erbe  , c 
pepe.  Cotti  si  pesteranno,  e sciolti  con  P istesso  brodo,  si  passerà  la  Pu- 
rè per  setaccio  , e si  servirà  con  sugo  di  limone. 

Purè  di  Ceci.  — Li  Ceci  colti  con  olio,  aglio  , timo  , targone  , e bro- 
do di  pesce  , si  pestano  , e si  sciolgano  con  1’  istesso  brodo  , poi  passata 
per  setaccio  la  Purè  , si  servirà  con  un  senso  di  targone. 

Purè  di  Elbe.  — Si  passano  con  butirro  piselli  , magiorana,  targone, 
menta  , timo  , pollcggio  , e spezie  ; poi  si  pestano  con  una  mollica  di  pa- 
ne bagnata  in  brodo,  e gialli  di  uova  duri.  Pesto  tutto,  si  scioglierà  con 
brodo  , si  passerà  per  setaccio  , e si  servirà  la  Purè  calda  , con  sugo  di 
limone. 

Purè  di  Ricci.  — Dai  ricci  di  mare  , quando  son  pieni  , se  ne  cava 
il  loro  giallo,  e senz’altro  condimento,  si  stempra  con  brodo  chiaro,  in 
modo  da  farne  un  dèmo  condimento,  che  forma  la  Purè , la  quale  pas- 
sata per  setaccio  si  servirà. 

Purè  di  Ragosla.  — Dalla  Ragosta  , già  cotta  in  acqua  , se  ne  cava 
il  giallo  e parte  di  carne  a se  vicina.  Si  pesta  dopo  con  qualche  cròsta 
di  pan  fritto  , si  scioglie  con  brodo  , si  condisce  di  spezie  , si  passa  per 
setaccio  , e si  sei  ve  la  Puiè. 

Pai  è di  Rape.  — Passate  le  Rape  con  presciutto , e latte  cuocere  con 
brodo  ben  condilo  , si  pestano  dopo  , si  sciolgono  con  lo  stesso  brodo  , e 
per  setaccio  si  passa  la  Purè.  Della  stessa  maniera  si  fan  quelle  di  Caro- 
te e di  Zucche  , e di  altre  radiche. 

Fui  è di  Fluita.  — Si  prendano  pera,  e percoca  , si  puliscano  dalla 
corteccia,  si  tagliano  a fette,  e si  passano  con  butirro,  e fette  eli  pro- 
sciutto. Cotte,  che  saranno  , si  pestano  con  una  corteccia  di  limone, 
si  condiscano  di  noce  moscata,  e si  stemprano  còn  brodo.  Si  passano  do- 
po per  setaccio  , ed  è già  fatta  la  Purè.  . 

Purè  di  Mandorle , — Pulite  che  saranno  le  mandorle  si  pestano  con 
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una  mollica  di  pane  bagnata  in  latte  , e peste  ben  fine  che  saranno  , si 
dislatteranno  con  latte  di  animelle.  Si  condiranno  con  acqua  di  cannella  , 
c per  setaccio  si  passerà  la  Pure. 

PiL'è  di  Padale.  — Si  fanno  cuocere  le  Padate  sotle  le  braci,  e cot- 
te si  puliscano,  e si  pestano  con  un  pezzo  di  butirro,  e si  condiscano  di 
spezie.  Indi  con  chiaro  e gustoso  brodo  si  sciolgano  , si  passano  per  se- 
taccio , e calda  si  serve  la  Purè. 

Purè  di  Noce.  — ■ Si  mettono  a cuocere  in  brodo  li  torzi  di  Cavoli  , 
e cotti  si  pestino  con  quantità  di  noci  fresche  , e con  una  mollica  di  pa- 
ne bagnata  in  brodo  , ed  un  spicchio  di  aglio  . Pesto  che  sarà  tutto  , si 
condisce  di  pepe  bianco  , e di  sale  , si  scioglie  con  brodo  chiaro , si  pas- 
sa per  setaccio  , e calda  si  serve  la  Purè. 

Purè  di  Zucca.  — La  Zucca  vernina  si  taglia  a dati  , e con  grasso, 
c fette  di  presciutto  , ed  un  senso  di  aglio  si  passi  , condendola  di  pe- 
troscmolo,  e spezie.  Cotta,  e disfatta  che  sarà  , si  pesterà  con  pignoli  ; 
dopo  si  stemprerà  con  brodo , si  passerà  per  setaccio , e calda  la  Purè  si 
servirà. 

Purè  di  Riso.  — Il  riso  si  farà  cuocere  con  latte  , e butirro  , e con 
stecchi  di  cannella  . Poi  pesto  ben  fino,  si  dislatta  con  altro  latte,  si  con- 
disce con  acqua  di  cannella  , si  passa  per  setaccio  , e calda  che  sarà  , si 
servirà  la  Purè. 

Purè  di  Latte.  — Liquefatto  un  pezzo  di  butirro  si  addenserà  con  un 
poco  di  fiore  di  riso,  dopo  si  stempra  con  latte  , col  quale  si  farà  bolli- 
le , condito  di  corteccia  di  limone . Addensato  che  sarà  si  passerà  , e si 
servirà  la  Purè. 

Pai  è di  Pistacchi.  — Una  buona  quantità  di  pistacchi  unita  con  la 
quarta  parte  di  petrosemolo  bianchito  , ed  una  mollica  di  pane  si  pesti  , 
ed  indi  si  scioglie  con  brodo  di  Cappone.  Si  passi  per  setaccio  , e calda 
-fi  servi  la  Purè. 

Purè  di  Tartufi.  ■ — Puliti  li  tartufi  si  pestino  con  croste  di  pane  frit- 
to , con  un  senso  di  aglio,  e con  aromi.  Si  scioglie  il  composto  con  bro- 
do di  pesce  , si  passa  per  setaccio  , e calda  la  Purè  si  serve. 
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T RATTÀTO  II. 

Degli  Animali  Quadrupedi  domestici. 

Gli  Animali  quadrupedi  domestici , de' quali  V uomo  vuol  far  uso  per 
cibo  , debbono  essere  ben  pasciuti , ben  carnuti , e ingrassati  . 
Ce  lo  insegna  l'  esperienza  , la  quale  chiaro  ci  fa  conoscere  , che 
per  rendere  gli  animali  gustosi  al  palato  , ed  al  corpo  dare  robu- 
stezza , e vigore  , vaglia  più  il  buon  governo  in  essi , che  tutte  le 
studiate  , conditure.  Gli  animali  quando  per  lo  governo  si  sono  in- 
grassati , il  loro  grasso  gli  rende  teneri  , e saporosi  : la  lor  tene- 
rezza li  fa  cuocer  presto  , ed  il  loro  sapore  esclude  ogni  altro 
estraneo  artefatto  condimento  , e con  ciò  fassi  un  cibo  più  analo- 
go, piu  semplice } piu  connaturale  } e meno  anche  dispendioso. 

Testa  di  Tritello  all' Erbette. — F\a  gli  Animali  Quadrupedi  domesti- 
ci si  deve  il  primo  luogo  al  Vitello  lattante.  Se  ne  fa  uso  di  questo  Ani- 
male in  tutte  le  stagioni.  Non  ha  parte  in  esso  , che  non  sia  atto  a rice- 
vere condimento  , ed  a soddisfare  qualsisia  delicato  palato . Principierò 
dalla  testa , e poi  a parte  il  rimanente  del  corpo  descriverò. 

Della  Testa  del  Vitello  Lattante. 


Alla  semplice.  — La  testa  del  Vitello  , pulita  e netta  da’peli , si  po- 
trà cuocere  lessa  in  acqua,  condita  di  sale,  ed  erbe  aromatiche,  e ser- 
virla quando  è cotta  , con  petrosemolo  attorno. 

Ripiena.  Disossata  cruda  la  lesta  , si  potrà  riempiere  con  un  pa- 

stume fatto  dalla  stessa  carne  dell’ Animale,  cervello,  animelle  di  Agnello, 
tartufi  fan ‘dii  , pistacchi  , gialli  di  uova  crudi  , erbette  trite  , e spezie. 
Tmli  farà  cuocere  in  brodo,  con  fette  di  lardo,  erbette  , e prescindo; 
e quando  sarà  fatta,  si  servirà  con  crema  di  fior  di  latte.  ^ . . 

Disossata  , e ripiena  di  fegato,  ed  Acciughe.  — Si  potrà  riempie- 

spe- 
cuocere 

,n  fette  *di  lardo,  e presciutto  , facendola  cosi  lentamente 

stufare,  bagnandola  con  ottimo  brodo;  e nel  servirla  , si  coprirà  con  sal- 
ta di  acciughe  , e tapparmi.  . , , , 

Dissossài  alla  Parniegiana.  — Ripiena  ancor  la  suddetta  testa  con 
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parmegiano  grattato , suo  cervello  , uova  crude  , targone  , e petrosemolo , 
si  farà  cuocere  in  brodo  con  erbette,  fette  di  lardo  , e sale  ; e quando  sarà 
cotta , si  servirà  con  Crema  composta  di  latte  , gialli  di  uova  , e parme- 
giano grattato,  facendola  assodare  anche  al  forno,  acciò  abbia  corpo. 

j4l  Coli  di  Pomidoro.  — Dopo  cotta  ne’  suddetti  modi  la  testa  del 
Vitello  , si  può  tagliare  in  fette  , e passare  con  butirro  , ed  erbe  trite  , si 
servirà  con  Coli  sopra  di  pomidoro. 

Imboracciat ’ al  sugo  di  limone.  — Bollita  la  testa  di  Vitello  in  bro- 
do senza  ripieno,  si  potrà  tagliare  in  fette,  le  quali  infarinate,  attilliate 
nelle  uova  sbattute  , ed  involte  nel  pane,  e parmegiano  grattato  , si  met- 
teranno a cuocere  adagialamenle  su  la  graticola  , e si  serviranno  con  sa- 
por  di  limone  verde. 

Alla  salsa  Reale.  — Cotta  la  testa  in  brodo,  e tagliata  a bocconi, 
si  fanti^infarinare  , e friggere  in  buono  strutto,  e poi  con  salsa  reale  so- 
pra , giusta  il  trattato  delle  Salse  , si  serviranno. 

Allo  Spiedo  , con  sapor  di  arresta.  — La  testa  dopo  bollita , e qua- 
si cotta  , si  potrà  arrostire  allo  spiedo  , involta  bene  in  fette  di  lardo  , a 
con  carta  unta  di  butirro , e cosi  lentamente  farla  finir  di  cuocere  , e ser- 
virla con  sapor  di  agresta. 

Alle  Amarene.  — Dello  stesso  modo  arrostita  la  testa  di  Vitello  , riu- 
scirà di  gusto  , se  prima  si  riempie  di  farsa  di  presciutto  e butirro  , me- 
scolata col  suo  cervello  ( prima  cotto  in  brodo  ) gialli  di  uova , ed  aro- 
mi , e quando  sarà  cotta  , si  servirà  con  sapor  di  amarene  fresche. 

Alla  Malvasia.  — Sarà  ancor  piacevole  , se  dopo  dissossata  la  testa 
di  Vitello  , si  riempirà  con  farsa  di  carne  dello  stesso  Animala,  acciughe, 
erbette,  capparini  , ed  un  senso  di  aglio  ; dopo  posta  in  istufa  con  fette 
di  lardo  e presciutto,  bagnata  con  malvasia,  si  farà  lentamente  cuocere; 
e quando  sarà  per  servirsi , con  la  stessa  sua  salsa  s’ imbandirà. 

Alla  Pampateur.  Dissossata  la  testa,  e ripiena  con  varie  cervellette  , 
panna  di  latte  , gialli  di  uova  , tartufi  triti  , e cannella  in  polvere  , si 
farà  cuocere  in  buono  brodo  , e quando  sarà  cotta  , si  coprirà  di  butirro,  e 
gialli  di  uova  con  esso  stemperate,  e parmegiano  grattato;  e facendola 
prender  colore  al  forno  , cosi  calda  si  servirà. 

Al  latte  , e butirro.  — È ottima  a cuocersi  la  testa  del  Vitello  nel 
brodo  , ed  indi  nel  latte  condito  di  cannella  in  polvere  : e nel  servirla  s’ 
imbandirà  con  salsa  di  butirro,  e gialli  di  uova. 

In  frittata.  — Dopo  che  la  testa  sarà  cotta  in  brodo  , si  taglierà  a 
bocconcini  , quali  mess’  in  una  quantità  di  uova  bene  sbattute,  con  par- 
megiano grattato,  pepe,  e petrosemolo  trito,  se  ne  formerà  con  butirro 
una  ottima  frittata,  servita  con  crostini  attorno. 

d 


a 6 

sigli  Spinaci.  — La  testa  di  Vitello  coita  intiera  , o in  fetté  , in  fero- 
do feen  condito,  si  può  servire  coverta  di  spinaci  alla  crema.  H 

Alla  salsa  di  Cedro.  — Bollita  intiera  la  testa  di  Vitello  , e poi  fet- 
tata  , s’ infarina  , e si  frigge  in  istrutto  ; e con  salsa  di  cedro  condito  , 
pesto  c )ix  capparini  , c sciolto  con  aceto  si  servirà. 

Delle  Cervella  del  Vitello  , o del  Manzo. 

Cervelle  di  V.  lesse  al  Petrósemolo.  — Le  cervella  del  Vitello,  o del 
Marno,  dopo  pulite  della  pelle  , c sangue,  si  metteranno  a cuocere  in 
acqua  , e dopo  in  ferodo  condito  di  petrosemolo  , c sale  , e si  serviranno 
dopo  con  sapor  di  acetosa  passata  con  butirro. 

Fritte  alla  Salvia.  — Bollite  le  cervella  in  acqua,  sale,  limone,  ed 
un  mezzo  feictfeicr  di  aceto,  si  faranno  freddare;  e tagliate  dopo  in  feoc- 
coni  , s’ infarinano  , si  passano  in  uova,  ed  in  p'armegiano  , e pane  grat- 
tato ; indi  si  faranno  nello  strutto  friggere,  e calde  con  salvia  fritta  in- 
torno si  servono. 

Al  butirro,  ed  uova.  — Cotte  le  cervella  in  ferodo  feen  condilo  di 
sale,  e petrosemolo,  si  possono  servire  alla  salsa  di  butirro,  ed  uova; 
mettendo  in  cassatola  un  grosso  pezzo  di  butirro,  de’ gialli  di  uova,  e 
sugo  di  limone;  è tutto  addensato  sopra  un  fornello,  caldo  confò,  si 
verserà  sopra  le  cerve  fi  a.  « 

Alla  Parme  gl  cina.  — Fatte  cuocere  le  cervella  in  acqua  , sale  , ed 
erbe,  si  faranno  dopo  freddare,  e si  taglieranno  a bocconi,  quali  passa- 
ti con  butirro,  prosciutto  trito  , petrosemolo  trito,  e spezie  , si  passeran- 
no dopo  in  pane,  e punncgiam  grattato.  Così  fatte,  si  accomodano  so- 
pra di  una  c irla  in  forma  di  navicella  coverte  di  butirro,  e con  un  ot- 
timo Coli  di  Vitefeo.  Dopo  si  faranno  prender  corpo,  e colore  al  forno, 
e calde  si  servano. 

In  frittata.  — Le  suddette  cervella,  dopo  fenili  fc  , si  potranno  tri  tuia- 
re  , e mescolare  con  parmegiano  grattato  , grasso  di  Vitello  , e condito 
di  fior  di  latte,  e spezie,  e con  uova  sbattute,  se  ne  formerà  una  gros- 
sa frittata  con  butirro  , servendola  calda. 

In  Bulen  agli  Spinaci.  — Ottime  sono  le  cervell  i in  B mieti  , o in 
Suppresse  , con  farle  cuocere  in  brodo  eli  aro  , poi  pestarle  con  spinaci  , 
prima  less’ in  brodo,  aggiungcn  loci  del  butirro,  uovajjen  sbattute,  fior 
di  latte,  e cannella  in  polvere.  Si  faranno  prender  corpo  in  una  cassa- 
roba  sopra  al  fornello  , dopo  in  altra  cassarola  unta  di  butirro  e mollicata 
con  pane  grattato,  si  metterà  questo  composto  , ed  al  forno  si  farà  finir 
di  cuocere  , ed  assodato  si  caverà  il  Buden. 

In  Gnocchi.  — Sono  di  piacere  aurora  le  cervella  , quando  si  faran 
cuocere  in  brodo,  poi  peste  con  mollica  di  pane  e parmigiano  grattato,- 
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e di  gialli  di  uova,  e spezie  condite,  se  ne  formerà  un  pastume,  dal 
quale  se  ne  faranno  delli  gnocchi  in  forma  di  quelli  di  pasta,  c si  fanno 
appena  bollire  in  ottimo  brodo  ; ind’  incaciati  con  parmegiano  , e di  bu- 
tirro , o pure  con  sugo  di  carne  conditi , si  serviranno. 

Jn  Frittelle  alla  Malvasia  — Si  faranno  bollire  in  acqua  le  cervella , 
g dopo  peste  con  eibette  odorifere,  formaggio  grattato,  uova  , zucchero 
e spezie;  indi  se  ne  làmio  delti  boccoli’ in  lior  di  farina,  che  si  frigge- 
ranno in  istrutto,  e con  salsa  di  malvasia  si  servono. 

Jn  Frittata  Montata.  — Cotte  prima  le  cervella  in  brodo  , e dopo 
peste  con  lior  di  latte  , lossi  di  uova  crude,  aromi,  e parmegiano  grat- 
talo: indi  ci  si  metta  della  chiara  di  uova  ben  montala,  con  la  quale  si 
mischierà  ogni  cosa  ; ed  avendo  la  padella  sopra  il  fuoco  con  butirro  , se 
nc  formerà  con  la  composizione  suddetta  una  delicata  frittata  da  servir- 
la subito. 

Alla  Crema.  — Cotte  , che  saranno  le  cervella  in  brodo  ben  chiaro  , 
si  pestano  bene  bene  , e si  passano  per  setaccio  , e dopo  si  uniscano  , con 
gialli  di  uova,  latte,  e zucchero,  e se  ne  formi  una  crema,  condita  di 
cannella  ; e quando  sarà  assodata  , si  verserà  in  un  piatto  per  servirla. 

In  Frittali  agli  Spinaci.  — Si  può  fare  con  le  cervella  altra  frittata 
agli  spinaci  e cipolle  , facendole  prima  bianchire  , poi  tritulare  con  spina- 
ci ancor  bianchiti  , e cipollette  passate  in  butirro  , aggiungendoci  del  par- 
megiano  grattato,  delle  uova  bene  sbattute,  e condite  del  sale,  e del 
pepe  ; dopo  con  ottimo  butirro  o strutto  nella  padella  se  ne  formerà  la 
frittata. 

In  Buden  grigliato.  — Si  possono  ancor  fare  de’  Buden  con  le  cer- 
\ella  di  Vitello,  facendole  cuocere  in  brodo,  e dopo  pestarle  con  midol- 
la di  manzo  , aromi  , parmegiano  grattato,  e gialli  di  uova  duri  ; ed  es- 
sendo tutto  ben  pesto  , se  n’  empino  le  budella  di  agnello  alla  lunghez- 
za di  un  dito  , dopo  , entro  una  sortiera  unta  di  butirro  , si  fanno  arro- 
stire , e calde  si  servano. 

Alla  Rei  in  soppresse.  — Lesse  le  cervella  in  brodo  , e tritulalc 
bene  , vi  si  pone  della  panna  di  latte  , aromi  , cedro  trito  , e polvere  di 
mostaccioli  ; dopo  fattone  bocconi,  s’involtano  in  rete  di  porco,  e dentro 
di  una  fortiera  si  faran  finire  di  cuocere  nel  forno  , servendole  calde. 

In  Ta  rtareiie.  — Ancor  farsene  potranno  delle  cervella  Tartarelte,  fa- 
cendole cuocere  prima  in  brodo  , poi  peste  con  pistacchi  , con  zucchero  , 
cannella  , gialli  di  uova  , capo  di  latte  , scorzette  di  portogallo  giulebba- 
te  , ed  un  poco  di  acqua  di  odore.  Questa  composizione  ben  maneggiata, 
si  mette  dentro  delle  cassette  di  pasta,  e senza  coprirle  , si  faranno  cuo- 
cere al  forno  , servendole  con  zucchero. 

Fritte  alla  sals*  agrodolce.  — Dopo  che  le  cervella  saranno  cotte  , si 
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tagliano  a bocconi,  s’infarinano,  si  passano  nelle  uova,  e si  fan  frigge- 
re, e poi  c;on  sals’agro-dolce  servirle  calde  , o fredde. 

Arrostile  alla  Rete.  — Bollile  le  cervella  in  brodo,  passate  in  butir- 
ro , involte  nella  mollica  di  pane  grattalo  e parmegiano  , condite  di  sa- 
le , e pepe  , si  metteranno  nella  rete  di  Porco  , o di  Vitello  ; e così  si 
faranno  arrostire  per  servirle  calde. 

Mescolate  con  ricotta  le  cervelle , se  ne  fanno  anche  frittelline , che  so- 
no gustose. 

Della  Lingua  del  tritello. 

Lin.  lessy  alla  salsa  di  butirro.  — La  lingua  del  Vitello  è ottima  a 
farsi  bollita  , condita  di  erbette  e sale  , e poi  servita  calda  , o con  verdu- 
ra d’ intorno  , o pure  con  salsa  di  butirro. 

Alla  salsa  Tedesca.  — La  lingua  bollita,  e poi  passata  con  butirro, 
prestili t to  , cipollette  , un  senso  di  aglio,  capparini  , spezie,  e bagnata 
con  vino  generoso  , si  farà  prender  corpo  , e si  servirà  calda. 

Alla  salsa  di  tartufi.  — Si  può  la  lingua  farsire  con  carne  di  Vitel- 
lo , e poi  in  cassarola  niess’  a cuocere  con  fette  di  lardo,  prosciutto,  ed 
erbette:  e quando  sarà  cotta,  si  servirà  con  salsa  di  tartufi  eott’in  butir- 
ro, con  acciughe,  e con  vino  bianco  bagnata. 

Al  saper  di  fanghi.  — Conficcata  la  lingua  di  lardelli , chiodi  di  pre- 
scritto , aromi,  e colta  in  istufa , si  servirà  con  un  sapor  di  funghi  pas- 
sai’ in  olio  con  un  senso  di  aglio  , ed  erbe. 

Frilt'  alla  saU>ia.  — È ottima  a servirsi  la  lingua  fritta  , la  quale  si 
farà  prima  bollire,  dopo  si  fettcrà  , e infarinate  le  fette,  dorate,  e invol- 
te nel  pan  grattato  , si  faranno  friggere  , e con  salvia  fritta  intorno  , si 
serviranno. 

Alla  sas' agro-dolce.  — Colta  lessa  la  lingua,  e tagliat’ a bocconi* 
questi  s’  infarinano  , si  dorano  e si  friggono;  e formando  dopo  una  sal- 
s’agro-dolce, con  sugo  di  limone,  acelo;’bianco  , polvere  di  mostaccioli  , 
pignoli  , passerina  , e spezie;  dentro  di  questa  si  faran  prendere  corpo  v 
e si  serviranno  come  piace  , cioè  o caldi , o freddi. 

Alla  sa’s’1  aW  olio.  — Cotta  la  lingna  in  brodo  chiaro,  condito  di  sa- 
le , ed  erbette  , si  servirà  fredda  , con  salsa  all’  olio  , fatta  con  petrose- 
molo  pesto  con  acciughe,  capparini,  maggiorana,  e pepe;  il  tutto  ben 
pesto  , vi  si  mette  dell’  olio  , cxsugo  di  limone.  «■ 

fa  Arrosto  con  salsa  Reale.  — Riesce  assai  di  gusto  la  lingua  se  si 
conficcherà  di  lardelli  conditi  di  aromi  , e poi  involta  in  rete  di  Porco  , 
o di  Vitello,  o in  più  fette  di  lardo,  si  farà  cuocere  arrostita  ; c quando 
sarà  cotta,  si  servirà  eoa  salsa  reale  sotto,  cioè  , butirro,  e gialli  di  uova. 

Alla  Purè  di  Piselli.  — Si  cuoce  la  lingua  in  brodo,  ben  condita 
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di  erbe,  e spezie;  e quando  sarà  cotta,  si  metterà  in  una  Pure  di  pisel- 
li verdi  con  fettoline  di  presciutto  , servita  calda. 

Farsi?  al  latte.  — Si  può  ancor  vuotal  a la  lingua,  ed  empirla  con  una 
farsa  di  parmegiano  grattato,  uova  erbette  trite,  butirro,  e spezie  : e 
dopo  metterla  a cuocere  in  brodo  chiaro,  e servirla  con  salsa  di  gialli  di 
uova  , latte  , e foglie  di  salvia. 

Imboracciata.  — La  lingua  , quando  sarà  colta  lessa  , si  passerà  con 
butirro,  presciutto  trito,  erbette,  e spezie,  non  già  intiera,  ma  lettala; 
dopo  si  accomoda  sopra  di  un  foglio  di  carta,  si  coprirà  di  parmegiano, 
pane  grattato  , e butirro;  di  questa  maniera  si  metterà  al  forno,  e si  ser- 
virà calda. 

Alla  salsa  di  targane.  — Cotta  la  lingua  lessa  , o pure  in  istufa  , si 
può  servire  con  salsa  di  targone  nel  Coli  di  Vitello. 

In  Fricassè.  — Si  può  fare  una  fricassè  della  lingua,  facendola  pri- 
ma lessare,  poi  tagliat’a  dadi,  si  passeranno  con  butirro,  o sugna  erbette, 
e spezie , e nei  servirla  , si  legherà  con  gialli  di  uova  , butirro  , e su- 
go di  limone  . 

Della  Scannalura  del  Vitello. 

Scannaiura  lessa.  — La  scannatura  del  Vitello  è ancor  di  uso  nelle 
mense  de’ Grandi , e la  prima  sua  cottura  sarà  lessa  , servita  o con  ver- 
dura , o pure  con  salsa  : come  sarebbe  di  butirro  , di  cetriuoli , di  ace- 
tosa , di  presciutto,  o cipolline,  e sempre  calda  devesi  servirle. 

In  Ragù  alti  Tartufi.  — Si  potrà  cuocere  in  ragù  ben  condita  con 
grasso  , e fette  di  presciutto  , e bagnata  con  vino  generoso  , e poi  servi- 
ta con  sapor  di  funghi  , o tartufi. 

Fritta  alla  s al s1  agro  dolce.  — Colta  la  scannatura  lessa  , condita  di 
sale  , ed  erbe  , si  taglia  in  bocconi  , qual’  infarinati  , c dorati  , si  frigge- 
ranno nello  strutto  ; e con  sals’  agro-dolce  ben  condita  di  spezie  si  servi- 
ranno , o pure  con  salvia  fritta  intorno  , o petrosemolo. 

Con  sals' alla  regina.  — Si  farà  cuocere  la  scannatura  in  istufa  con- 
dita di  droghe,  e presciutto,  bagnandola  con  malvasia;  c colla,  s’ impandi- 
rà  con  una  sals’  alla  regina  fatta  con  cedro  candito  pesto  , e su  go  di  li- 
mone. 

In  fricassè.  — Tagliata  la  scannatura  in  bocconi  , e passata  con  gras- 
so di  Vitello,  erbette,  e spezie,  si  farà  cuore  in  brodo  chiaro;  e quan- 
do sarà  ora  di  servire  in  tavola  , si  legherà  con  una  falsa  di  gialli  di 
uova  , e sugo  di  limone. 

Alle  Scalogne.  — Si  serve  ancora  la  scannatura  lessa  coverta  di 
scalogne  , passate  con  presciutto  , e con  sapor  di  malvasia  servita. 

Alla  Purè  di  Lente,  — - Riesce  di  gusto  la  scannatura  cotta  in  istufa; 
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e poi  servita  coti  una  Purè  di  lente , o piselli , dove  siavi  del  cervellata, 
fette  di  presciutto , e finocchietti  salvatici  triti. 

Del  Fianchetlo  del  Vitello. 

Ficincheito  di  V.  lesso  al  pelrosemolo.  — 11  Fianchetlo  del  Vitello, 
se  ben  sia  un  tocco  di  carne  quasi  vuota  , e non  di  troppo  corpo  , pure 
se  ne  possono  lare  delle  variate  vivande  , da  usarsi  nelle  mense  nobili  . 
In  primo  si  può  servire  lesso  con  erbe  aromatiche,  e poi  imbandito  con 
petrosemoio  attorno. 

Farsito  di  erbe.  — - Si  fa  ancora  lesso,  farsito  di  ejbe  aromatiche  dol- 
ci ; come  spinaci,  lattuca  , bietola,  oc.  legate  con  parmegiano  , ed  uova, 
e condite  di  spezie  ; con  questo  ripieno  si  farà  cuocere  in  brodo  , e si 
servirà  con  sapor  di  targone. 

Farsito  alla  parmegiana.  — E’ ottimo  farsito  alla  parmegg>ana  , con 
formare  un  pastume  composto  di  parmegiano  grattato  e pane  , uova  bene 
sbattute  , erbette  trite  , passerina  , pistacchi  , pignoli  , midolla  di  -Manzo  , 
presciutto  trito,  e spezie.  Con  questo  pastume  se  n’empirà  il  fianchetlo, 
c si  farà  cuocere  in  acqua  ben  condita.  Si  servirà  caldo  con  falsa  di  bu- 
tirro , o pure  fettato  rifreddo  con  verdura  d’ intorno. 

Faisito  , e griglialo.  — 11  bianchetto  , dopo  farsito  , c cotto  nella  det- 
ta maniera  , si  può  tagliare  in  fette,  le  quali  bagnate  con  gialli  di  uova, 
e butirro  liquefatto  s’ involteranno  in  pane  , e panneggiano  grattato  , c 
si  faranno  cuocere  su  la  graticola  arrostite  , da  servirle  calde  . 

In  i stufa  farsito  per  Entrèes.  — Si  può  formare  un’  altro  pastume  , 
composto  di  carne  magra  di  Vitello  ben  pesta  con  un  senso  di  aglio  , de.’ 
capparini  , erbette  trite  , tartufi  , presciutto  trito  , ed  aromi  , se  n’  empirà 
il  banchetto  , e si  farà  cuocere  in  istufa  con  fette  di  lardo,  e quando  sa- 
rà cotto  con  sapor  di  funghi,  si  servirà  caldo. 


Del  Petto  del  Vitello , 


Petto  di  V.  bollito  all  erbette.  — Il  petto  del  Vitello  'e  una  parte 
lei  corpo  oltim’  a mangiarsi;  tanto  più,  che  in  varj  modi  si  può  prepa- 
rare La  sua  prima  cottura  sarà  bollito  in  acqua  con  sale,  ed  erbette;  e 
quando  sarà  cotto  , con  sugo  di  limone,  e petrosemoio  trito  sopra  si 


^Jl'sapor  di  acetosa  , per  Entrèes.  — bianchito  .1  petto  di  Vitello 
Tiri  ma  in  acqua,  e poi  fatto  cuocere  in  brodo  di  Manzo  ben  comi  Irto  ; «j  uà  li- 
do sarà  cotto,  si  può  servire  con  sapor  di  acetosa,  o di  targonc. 

Tn  Ra°-h  al  sapor  di  prugnoli . — Steccato  il  petto  di  lardelli  c pro- 
sciutto , bene  aromatizzati,  ed  erbolati , si  metterà  a cuocere  in  istufa  con 
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le  solite  cose  , bagnandolo  con  vino  bianco  ; e nel  servirlo,  si  coprirà  con 
sapor  di  prugnoli  alle  acciughe. 

Parsilo  al  Coli  di  Gambali . — Si  potrà  farsire  il-  petto  tra  la  carne 
ed  ossa,  con  carne  magra  dello  stesso  Vitello,  mischiandovi  alla  l’arsa  del 
presdutto  trito,  midolla  di  Manzo,  erbette,  tartufi,  e spèzie.  Cor»  queste 
pieno  si  metterà  a cuocere  adagiataniente  in  i stufa  , bagnandolo  con  bro- 
do , e si  serva  , quando  sarà  cotto  , con  Coli  di  Gambali. 

Parsilo'  all  erbe  , e sapore  di  Spinaci  alla  Crema.  — Disossato  il 
petto  con  diligenza  , e latta  una  farsa  di  pirmegiano  , e pane  grattato  , 
spinaci,  pignoli,  pistacchi,  spezie,  ed  nova  sbattute,  se  n’ empirà  il  pet- 
to, e si  metterà  a cuocere  in  brodo  chiaro,  con  fette  di  lardo  , erbe  , e 
sale  : Si  servirà  con  ispi-naci  passati  con  butirro  , e legati  con  panna  di 
latte. 

In  fricassè  bianca.  — Bianchito  il  petto  del  Vitello,  e poi  tagliato 
in  bocconi  , si  passeranno  con  butirro  , e si  faran  cuocere  con  brodo,  er- 
be trite , e solite  spezie . Quando  sarà  ora  di  servire  in  tavola  , vi  si  met- 
terà una  salsa  di  gialli  di  uova,  e sugo  di  limone. 

Alla  sals’  cdP  olio.  — Si  cuoce  m acqua  il  suddetto  petto,  condito  di 
sale  , un  bocchette  di  erbe  , c vino  bianco.  Nel  servirlo  , si  coprirà  con 
salsa  di  peti  osemolo  , e sugo  di  limone  all*  olio.  Questa  sarà  una  vivanda 
da  servirla  fredda  per  Entremets. 

In  Arrosto.  — Disossato  il  petto  di  Vitello  crudo  con  diligenza  , si 
potrà  riempiere  con  rogonata  trita  dello  stesso  Vitello  , e da  fuori  pic- 
cato di  lardelli;  dopo  inviluppato  in  fette  di  lardo  , o carta  unta  dr 
strutto  , si  metterà  allo  spiedo , e si  farà  cuocere  per  servirlo  con  crescio- 
ne intorno. 

In  bocconi  fritti.  — Il  grasso  della  punta  del  petto  di  Vitello  colto 
in  brodo  , poi  tagliato  in  bocconi  , quest’  infarinati  , dorati  , e mollicati  , 
si  friggeranno  in  istrutto  , e caldi  si  servano  con  frittelle  di  rosmarino  , o 
petroscmolo. 

All  Arlec clùn a.  — Mezzo  colto  in  acqua  il  petto  del  Vitello  , e pei 
coverto  lutto  di  radiche  di  varj  colori  , formandone  come  una  veste  ali 
Arlecchina  , si  farà  cuocere  in  istufa  lentamente  , coverto  però  con  carta 
unta  di  olio  , acciò  non  si  guast’  il  lavoro . Si  servirà  con  Coli  sotto  di 
"Vitello  , condito  di  sugo  di  limone. 

Della  Coscia  del  Vitello. 

Coscia  di  P . in  Coppiette.  — La  coscia  del  Vitello  essendo  un  ta- 
glio di  carne  poco  nervosa  , se  ne  possono  fare  quelle  vivande  , che  non 
si  possono  dagli  altri  tagli.  Eccone  la  prima  , che  saranno  le  Coppiette. 
Per  farle  > bisogna  prendere  un  pezzo  di  coscia  , levarne  que’  piccoli  ner- 
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vicciuoli  , e pestarla  coti  Midolla  di  Manzo  , cedro  candito  , parmegiano 
grattato  , poco  pane  bagnato  in  brodo  , e gialli  d’uova , con  qualche  chia- 
ra , e spezie.  Mescolando  bene  il  tutto  , se  ne  formeranno  le  Coppiette 
in  forma  rotonda,  o lunga,  ed  in  buon  brodo  di  carne,  si  faranno  cuo- 
cere ; servendole  dopo  con  Colt  di  Vitello,  o con  Purè  di  gialli  di  uova. 

In  braciole.  — Si  fanno  della  coscia  di  Vitello  delle  braciole  involta- 
te , prendendo  un  tocco  di  carne  , e tagliarlo  a fette  sottili  , le  quali  con 
la  costa  del  coltello  si  schiacciano  , e si  rieinpino  di  carne  di  Vitello  bat- 
tuta , mischiata  con  grasso  dello  stesso  animale  , erbette  aromatiche  , e 
spezie;  dopo  si  mettono  a cuocere  con  fette  di  lardo,  e cipollette,  bagnan- 
dole con  buono  brodo.  Quando  si  son  tutte  glassate,  e quando  saran  cot- 
te , si  serviranno  con  lo  stesso  sugo  , ma  ben  sgrassato , e con  targonc 
trito. 

In  Frìcondò.  — Se  ne  fanno  de’  Fricondò  micciati  di  lardelli  , e si 
faran  cuocere  in  acqua  con  presciutto  , lardo  , ed  erbe;  e quando  saran- 
no cotti  con  la  stessa  glassa  , si  serviranno,  e con  saper  di  acetosa  sotto. 

In  Croccheiii.  — La  carne  magra  della  coscia  tagliat’  a dadi , si  pas- 
serà in  cassarola  con  butirro,  e poi  si  pesterà  con  grasso  di  Vitello,  mol- 
lica di  pane  bagnata  in  latte  , gialli  di  uova  crudi  , cannella  in  polvere  , 
e fior  di  latte.  Con  questo  pastume  ben  mescolalo  se  ne  formano  li  Croc- 
ehetti  lunghi , come  un  mezzo  dito  , quali  passati  nelle  uova  nel  pane  , e 
parmegiano  grattato,  si  friggono,  e si  servono  caldi. 

In  Braciole  in  arrosto. — Tagliat’ a fette  sottili  e larghe  la  carne  ma- 
gra della  coscia  di  Vitello,  si  schiacceranno  bene,  e con  rognonata  dello 
stesso  Vitello  ben  condita  di  sale,  e pepe,  ed  erbe  aromatiche  si  riempino, 
e s’involtano  bene  strette  ; dopo  s’ inviluppino  una  ad  una  in  fette  di  lar- 
do , e si  metteranno  a cuocere  allo  spiedo,  e quando  saranno  cotte,  si 
serviranno  calde  ( fuor  delle  fette  di  lardo  ) con  crostini  d’ intorno. 

In  isiuf  al  vino,  e tartufi , per  Entrièes.  — Un  bel  pezzo  intiero  di 
coscia  di  Vitello  netto  da’ nervi , ed  ossa  , si  stecchi  di  lardelli  , e pre- 
sciutto a filetti  , ben  aromatizzati  prima  , ed  in  istufa  ben  chiusa  si  farà 
cuocere  ; ma  condito  di  aromi , erbe  , fette  di  lardo  , preseiutto,  e cipol- 
le. Avendo  bisogno  di  umido  , si  può  bagnare  con  vino  bianco  ; e quan- 
do sarà  colto  , si  servirà  con  salsa  di  tartufi  ai  vino. 

In  granatine  al  sapor  di  Gambari  per  Entrèes.  — Ancor  se  ne  fan- 
no della  Coscia  dtH  Vitello  delle  granatine  micciate  di  lardelli  , o pure  far- 
site  con  la  stessa  carne  , ma  sempre  si  faran  cuocere  in  cassarola  con  le 
solit’erbe,  ed  aromi;  e nel  servirle,  con  sapor  di  gambari. 

In  pane  per  Hors-dieures.  — Pesta  la  carne  magra  della  coscia  di  Vi- 
tello con  midolla  di  Manzo  , erbette  aromatiche  trite  , e pane  bagnato  in 
latte  , s’  impasterà  con  gialli  di  uova  crudi  , panna  di  latte  , cd  aromi  , 
se  ne  formerà  un  bel  pane  accomodato  sopra  di  una  fortiera  , e si  farà 
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cuocere  con  diligenza  al  forno  , coverto  lutto  di  rete  di  Vitello.  Quando 
sarà  cotto,  con  Coli  di  presciutto  si  servirà. 

In  fettoline  fritte  alla  salsa  di  Butirro.  — Taglialo  un  pezzo  di  Co- 
scia di  Vitello  a fettoline  sottili,  e condite  di  spezie,  con  butirro,  cd  er- 
bette, si  moli  icario  , ed  ind’in  ottimo  strutto  si  friggano;  e nel  servirle, 
s’  imbandiranno  con  salsa  di  butirro  , e sugo  di  limone. 

Alla  perfilata.  — Un  bel  grosso  pezzo  di  Coscia  del  Vitello  si  vuoti, 
cavandone  per  una  buca  con  diligenza  la  carne  , la  quale  si  pesti  con  dell* 
erbe  fine,  e grasso  dello  stesso  , e con  ogni  sorta  di  spezie  si  condisce. 
Si  riempirà  con  questo  pastume  , c da  fuori  si  piccherà  tutto  di  lardelli  , 
e poi  in  cassarola  con  fette  di  lardo  , e presciutto  , a lento  fuoco  si  farà 
cuocere.  Quando  sarà  all’ordine,  si  servirà  con  salsa  di  cipollette  alvino. 

Piccata  per  ripieno  dì  Elbe.  — Pesta  la  carne  della  Coscia  di  Vi- 
tello , quando  sarà  cotta  , e condita  della  stessa  suddetta  maniera  , se  ne 
potranno  empiere  dei  tartufi,  patate,  zucchettine,  e delle  frittatine  in  for- 
ma di  tubbi  , li  quali  fatti  cuocere  in  buona  glassa,  si  serviranno  con 
buon  Coli  di  Vitello. 

In  fettoline  alla  sals'  agro-  dolce.  — Fattone  fettoline  della  Coscia  di 
Vitello,  c poste  in  aceto  di  odore,  con  sale,  e pepe  per  un’ora;  poi 
asciugate,  cd  infarinate,  si  friggeranno  in  butirro,  e si  serviranno  con  sal- 
sa di  limone  , e zucchero. 

Alla  Griglia.  — Ridotta  la  Coscia  di  Vitello  in  fette  sottili  , e bone 
schiacciate,  si  ungano  di  butirro,  e si  buttano  nella  mollica  di  pane  grat- 
tato , condita  di  sale  e pepe.  Dopo,  sopra  la  graticola,  si  faran  cuocere, 
e si  serviranno  con  sals’  alla  Graportina  , di  scalogne , aceto  , e sugo  di 
limone. 

In  Cannelloni.  — Della  carne  di  Coscia  di  Vitello  se  ne  fa  una  farsa 
con  grasso  dello  stesso  , condita  di  panna  di  latte  , gialli  di  uova  , e spe- 
zie ; dopo  se  ne  formano  tanti  pezzi  , quali  rotolai’ in  forma  di  cannelljO- 
ni  s’  involtano  ne’  pezzi  di  rete  di  agnello  , e si  fan  cuocere  al  forno.  C.o- 
si  , si  servino  caldi  sopra  croste  di  pane. 

Del  Lacerto  di  Vitello. 

Lacerto  alla  Malvasia  per  Enirées.  — Il  Lacerto,  parte  della  Co- 
scia di  Vitello  , è un  tocco  di  carne  anche  magra,  il  quale  riesce  di  gu- 
sto quando  si  cucce  in  umido  , steccato  prima  di  lardelli  aromatizzati  , 
ed  erbolati  , e bagnato  nel  cuocerlo  con  malvasia  , e nel  servirlo  con  Io 
stesso  silo  sugo. 

Farsito  alla  salsa  di  scalogne.  — Si  può  fare  una  buca  nel  Laccrto 
per  lungo,  cavandone  un  pezzo  di  carne  , e riempirlo  poi  con  farsa  della 
stessa  carne ? condita  di  erbe,  presciutto  trito,  pistacchi,  pignoli,  fette 
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ii  tartufi  , c spezio.  Ripieno  con  questo  alterato  pastume  , si  farà  cuoce- 
re in  istufa  , bagnato  con  buon  vino,  e brodo  , e nel  servirlo  , vi  si  met- 
terà sotto  una  salsa  di  scalogne. 

slrrosiito  alla  salsa  di  arresta,  — <■  Tutto  lardato  il  Lacerto  di  Vi- 
tello di  fini  lardelli  , si  può  cuocere  allo  spiedo  , e poi  servirlo  coti  salsa 
di  agresla. 

Al  vino  per  Entremets.  — Il  Lacerto  di  Vitello  cotto  con  acqua  , vi- 
no bianco,  foglie  di  alloro,  coriandn  , ginepri,  sale,  e pepe  schiacciato  > 
si  servirà  freddo  , coverto  di  gelo  , o pure  con  sals’  all’  olio  di  pistacchi. 

Della  Lonza  del  Vitello. 

Lonza  di  V.  arrosto  allo  Spiedo.  — La  Lonza  ossia  il  filetto  è la 
parte  migliore  del  Vitello,  dalla  quale  si  fa  la  vivanda  più  gradita.  La 
cottura  di  questa  sarà  arrosto  , bene  inviluppata  nel  grasso  , o nella  carta 
nula  di  strutto,  o butirro  , e quando  sarà  colta,  si  servirà  eoa  insalati- 
ne intorno. 

Alla  Genovese.  — Si  fa  anche  arrosto  alla  Genovese  , mettendola  in 
una  cassatola  coti  dello  strutto  dentro,  o butirro,  e con  fuoco  sotto  e 
sopra  si  farà  tontamente  cuocere;  quando  è per  servirla  , si  passerà  sopr’ 
,1  fornello  per  farle  prendere  colore.  Questa  si  servirà  calda  co’  crostini  d’ 
ritorno  , e sua  glassa  sopra. 

Carbonaia.  — Tettata  la  Lonza  del  Vitello  quando  è cruda  , e poste 
: felle  dentro  di  una  tortiera  con  butirro  a cuocere  lentamente  sopra  le 
ittici  ; quando  saranno  cotte  , si  bagneranno  bone  di  butirro  liquefatto  , e 
i mollicheranno  con  pan  grattato  , inetten  Iole  da  parte.  Quando  sarà  ora 
per  servirle,  si  metteranno  per  poco  nella  graticola,  acciò  si  riscaldino  , 
e faccino  crosta. 

Al  forno  agli  aranci.  — E anche  piacevole  la  Lonza  del  Vitello  a 
mangiarsi  quanto  è colta  in  foni)  , che  si  farà  cuocere  coverta  della  sua 
rete  , e poi  servita  senza  punto  di  umido  , con  sugo,  di  aranci. 

In  frittata.  — Quando  è colta  la  Lonza  del  Vitello  allo  spiedo  , se  le 
caverà  il  Rognone  e grasso,  che  unii’ insieme  si  sminuzzeranno,  per  far- 
ne con  uova  sbattute  una  frittata,  condita  di  sale  , pepe,  e parmegiano 
grattato. 

Aberro siiù  alla  Gorraditia.  — Si  farà  cuocere  allo  spiedo  con  la  lec- 
carda sotto  , piena  dà  butirro,  il  quale  si  butterà  di  continuo  sopra  . per 
farla  con  questo  umettare-,  acciò  resti  bianca,  e sugosa.  Quando  stracot- 
ta , si  servirà  covetta  tutta  di  panna  di  latte  , e gialli  di  uova  stemprati 
con.  essa. 


Delle  Coste  del  Vitello. 
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Coste  di  Vitello  al  sapor  di  Scalogne  per  Enirées . — Le  Coste  del  Vi- 
tello tagliate  una  ad  una,  si  posson  cuocere  in  umido  con  sapor  di  sca- 
logne ; e per  farle,  bisogna  schiacciarle  , e involtarle  con  un  poco  di  far- 
sa dentro  , ed  indi  servirle  con  salsa  di  scalogne. 

Alla  Graticola.  Le  Coste  bene  appaiate  , ed  ingrassate  di  butirro  , ei 
faranno  cuocere  sulla  graticola  con  fuoco  lento  , e nel  servirle  , si  guar- 
niranno con  insalata  di  crescione. 

Jmboracciatc.  — Nettate  da’ nervi  le  Coste  del  Vitello,  cd  ingrassale 
bene  con  butirro,  si  metteranno  a cuocere  in  una  tortrera  sopì’ ai  fuoco 
lento  ; quando  saranno  mezze  cotte,  si  leveranno  per-  farle  freddare.  Fi ecl- 
date , si  bagnano  nelle  uova  sbattute,  e s’involtano  nel  panneggiano  e 
pane  grattalo  , c si  tornano  a finir  di  cuocere  su  di  una  graticola  con 
carta  sotto  , servendole  dopo  con  pelrosemolo  fritto  intorno. 

In  Fricor.dó.  — Se  ne  fanno  de’ Fricondò  delle  Coste  del  Vitello , lar- 
dandole di  piccioli  lardi  , cuocendole  in  brodo  , e quando  saran  colte  , 
fon  salsa  di  acetosa  sotto  si  serviranno. 

Alli  tartufi.  — Si  posson  marinare  le  Coste  del  Vitello  , e dopo  frig- 
gerle in  buono  strutto.  Nel  servirle  , si  copriranno  di  Coli  di  gambali 
alli  tartufi. 

F arsii1  alla  panna  , e butirro.  — Cotte  le  Coste  del  Vitello  con  bu-! 
ti  irò  in  una  tortiera  , s’  empiranno  di  un  salpico  di  animelle  , tartufi.  , 
funghi  , e cose  simili  , e si  copriranno  con  una  farsa  di  Vitello,  e molli 
cate  poi  si  faranno  prender  colore  al  forno.  Quando  saran  cotte  , si  servi- 
ranno con  salsa  di  latte. 

Del  Rognone  della  Lonza  del  Vitello. 

Rognone  di  V.  in  Ragù.  — Il  Rognone  intiero  fuor  del  grasso  si 
potrà  cuocere  in  Ragù  ben  condito  di  erbe  , e spezie  , e si  servirà  con 
sapor  di  acetosa  sotto. 

In  Fricassè.  — Cotto  il  Rognone  - in  fettoline  in  cassarola  , con  bu- 
tirro , ed  erbette  , quando  sarà  per  servirsi  , si  legherà  con  gialli  di  uo- 
va crudi  , e sugo  di  agresta. 

Arrostito.  — Tolto  coficcato  di  lardelli  in  Rognone  del  Vitello , ed  un- 
to bene  di  butirro  , si  farà  cuocere  allo  spiedo  ; e nel  servirlo  si  metterà 
con  insalatina  intorno. 

In  Frittata.  — Dello  stesso  Rognone  cotto  arrosto  , se  ne  può  forma- 
re una  ottima  frittata,  tritolandolo  con  erbette  fine,  e mischiandolo  con 
parmegiano  grattato. 
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Dalle  Orecchie  del  Vitello. 

Orecchie  lesse  alla  salsa  di  Menta.  — Le  Orecchie  del  Vitello  si 
possono  cuocere  lesse  in  acqua  , sale  ed  erbe  , c servirle  poi  con  salsa  di 
menta,  o pure  di  pomidoro. 

Faesite  al  butirro.  — Bianchite  le  Orecchie  del  Vitello  in  acqua,  e 
ripiene  dopo  di  farsa  di  uova , ed  erbette  , si  metteranno  a cuocere  in 
buon  brodo  chiaro  , condito  di  erbe  : e quando  sono  per  servirle  , si  co- 
priranno con  salsa  di  butirro  , gialli  di  uova,  e sugo  di  limone. 

Fritte  alla  P amnegiana.  — Gotte  lesse  le  Orecchie  del  Vitello  , e fat- 
te poi  freddare,  s’ infarinano  , si  tulìino  nelle  uova,  e nel  pane  e parme- 
giano  grattato  s’involtino:  e cosi  in  istrutto  si  friggono  per  servirle  calde 
con  pelrosemolo  intorno. 

In  Ragù  al  sapor  di  fanghi.  — Bianchite  le  Orecchie  del  Vitello  in 
acqua  , c con  ottima  farsa  di  carne  e grasso  dello  stesso  Vitello  ripiene  , 
condita  con  erbette  , capparihi  , presciulto  trito  , e spezie  ; si  faran  poi  cuo- 
cere in  ottimo  brod’ oscuro  , e servirle  con  sapor  di  funghi. 

All’  Agrodolce.  — Bollite  prima  in  brodo  le  Orecchie  del  Vitello  , e 
dopo  infarinate  , dorate  , e fritte  , si  possono  servire  con  sals’  agrodolce 
latta  con  giulebbe,  cd  aceto  di  targone. 

Da'  Piedi  del  Vitello. 

Piedi  di  V.  alla  salsa  di  anasi.  — I Piedi  di  Vitello  si  cuoeono 
bolli  t’ in  acqua,  conditi  di  sale,  pelrosemolo,  c prosciutto  , e si  servino 
con  salsa  di  anasi  , ila  quale  si  farà  con  anasi  , con  spiccino  di  aglio  , 
e spezie  , pesti  anche  con  amenta  , e sciolta  dopo  con  aceto  rosato  ; si 
passerà  per  setaccio,  e calda  si  servirà  sopra  i Piedi. 

In  Umido  al  Culi  di  Prosciutto.  — Si  possono  ancor  cuocere  i Pie- 
di del  Vitello  in  umido,  con  fette  di  lardo,  presci  ut  lo  , ed  erbe,  ed  in- 
di con  sugo  di  carne  bagnati.  Quando  saran  per  servirsi  , bisogna  coprir- 
li di  un  buon  Coli  di  prosciutto  , con  cappalini  , e tartufi  dentro. 

Fritti  alla  salsa  Reale.  — Cotti  lessi  li  Piedi  del  Vitello  , si  taglia- 
no iV»  pezzi  , e si  lasciano  freddare.  Dopo  s’infarinano,  si  dorano  , e si 
friggono  in  istrutto  ; e con  salsa  Reale  sopra  si  servino. 

Arrostiti  alta  Parmegiana.  — Cotti  con  buon  brodo  chiaro  i Piedi 
del  Vitello  , si  possono  cosi  intieri  disossare  , e farli  freddare  sopra  un 
panno.  Quando  saranno  freddali  , si  ungano  bene  con  bulino  , e gialli  di 
uova  stemperai  ms.eme  , dopo  s’  in\oltano  ni  mollica  di  pane,  e parmc- 
giauo  grattalo  , e cosi  sopra  la  giaticola  si  lan  prender  colore  , e calde 
si  servino. 

Rifreddi  alla  sals'  a IP  olio.  — Cotti  lesa’ in  acqua  con  sale,  ed  erbe  , 
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si  servino  freddi  con  salsa  verde  all*  olio  falla  con  petrosemolo  , cappari- 
ni  , ed  acciughe  , e stemprata  con  olio  , ed  acelo. 

Alla  salsa  agro-dolce.  — Si  cuocono  ancora  i Piedi  del  Vitello  in 
istufa  con  foglie  di  alloro , e spezie , e quando  saranno  cotli  so  ne  levino 
le  ossa,  e vi  si  fa  nel  servirli  una  sals’ agro-dolce  , composta  di  aceto  pi- 
mene, spezie  , giulebbe  , polvere  di  mostaccioli , pistacchi  , e capparini  triti. 

I Piedi  del  Vitello  si  mettono  anche  a cuocere  nel  brodo  di  sostanza  , 
acciò  li  dia  corpo  , e gusto  , e con  essi  si  fann’  ottimi  geli , siccome  si  dirà. 

De ’ Lattaroli  del  Vitello. 

Lctllaroli  di  V.  bolliti  al  sugo  di  limone.  — I Lattaroli  del  Vitello 
30110  P onore  de’ conviti,  le  delizie  de’ golosi  , e’I  conforto  degli  ammala- 
ti. Questi  ben  puliti  dalle  pellicole  si  possono  servire  cott’  in  brodo  chia- 
ro , condito  di  erbe,  e poi  imbanditi  con  petrosemolo,  e sugo  di  limone. 

Fritti  alla  salsa  Reale.  — Bianchii  in  acqua  i Lattaroli  , si  follino  , 
s’infarinano,  e si  friggono,  e con  petrosemolo  fritto  intorno,  o pure  con 
salsa  Reale,  cioè  con  aceto,  e giulebbe,  e servonsi  caldi. 

Arrostiti.  — Bianchii’  in  acqua  i Lattaroli  , e netti  dalla  loro  pelle  , 
si  possono  romitamente  lardare  , e arrostire  alio  spiedo  , serviti  con  cro- 
stini d’ intorno. 

Imboracciati , e fritti.  — Cott' in  buono  brodo  "chiaro  i Lattaroli  , s’ 
infarinano  , si  dorano  in  uova  sbattute  , e mollicati  con  pane  grattato  , si 
friggeranno  ili  istruito,  e cosi  caldi  con  salvia  fritta  intorno  si  servino. 

In  Ragù  al  Targone  per  Entrèes.  — Si  possono  cuocere  in  R.agù 
con  ottimo  condito  brodo  , e quando  saranno  cotti  , si  servino  con  buon 
Coli  di  Vitello,  e di  Targone  dentro 

Arrostili  alla  pannegiana.  — Bianchii’  i Lattaroli  del  Vitello  , e net- 
ti delle  pellicole,  s’involtano  in  pane  e parmegiano  grattato,  e poi  in- 
vduppat’  in  rete  di  porco,  o in  carta  unta  di  butirro,  si  faran  cuocere 
allo  spiedo.  Quando  saran  cotti,  si  levino  dalla  carta,  e si  servino. 

In  cassettine  al  Coli  di  pomidoro.  — Se  ne  possono  ancor  riempiere 
casseltine  di  carta  co’ Lattaroli  del  Vitello,  facendoli  bianchire  prima  , e 
poi  tagliarli  a pezzi,  e passarli  con  butirro,  erbette  tritate,  condili  di  sa- 
le e pepe  : ed  avendo  fatte  le  cassette  di  carta  , si  mettano  dentro  , e si 
coprino  di  crema  di  latte  , e gialli  di  uova  , e cosi  farli  prendere  colo- 
re al  forno  , servendoli  caldi. 

In  Fiicassé  per  Entrèes.  — E ottima  una  fricassò  di  Lattaroli  di 
Vitello  , passati  con  butirro  , erbette  , e conditi  di  aromi  ; e poi  servirla 
legata  con  gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

In  frittata  per  Hors  d? aeuvres . — Bolliti  come  sopra  i Lattaroli  del 

itello  si  tagliano  a bocconi  , e si  passano  in  cassacela  con  butirro  , ed- 
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erbette  fine;  dopo  con  uova  sbattute  , e con  panneggiano  grattato 
farà  una  frittata  , da  servirla  calda. 

Del  Fegato  del  Vitello. 

Fegato  di  Vitello  fritto  per  Hors-d'aeuvres . — Il  Fegato  nel  cuo- 
cerlo bisogna  con  diligenza  tenerlo  tenero  , altrimente  indurito  non  vale  . 
Per  friggerlo  bisogna  pulirlo  della  pelle,  e ridurlo  in  l'ette  sottili,  le  qua- 
li si  laveranno  in  acqua  fresca  più  volte  , dopo  si  asciugano  con  panno  , 
s infarinano  , cd  in  Intono  strutto  o olio  si  friggono,  servendole  con  salvia 
fritta  intorno. 

Fritto  alla  Genovese.  — Fritto  il  Fegato  del  Vitello  della  stessa  ma- 
niera di  sopra,  si  può  condire  alla  Genovese,  facendoci  una  sals’ agio- 
dolce  , fatta  con  pezzi  dello  slcsso  fegato  fritto  pesti,  cappalini  , pignoli, 
polvere  di  mostaccilo  , spezie,  zucchero,  e con  sugo  di  limone,  ed  aceto 
sciolto  e bollilo.  Condilo  il  fegato  con  questa  salsa,  è ottimo  a mangiarsi 
caldo,  o freddo  per  Entremets. 

Alla  Cipollina  per  Entrèes . — Ridotto  il  Fegato  del  Vitello  in  pez- 
zi , netti  già  dalla  pelle  , questi  messi  in  cassaroia  con  butirro  , e cipolli- 
ne trite,  targone  , e petvosemoio  trito,  si  faranno  adagiatamele  cuoceie, 
bagnandoli  con  buon  Coli , condito  di  spezie  , e sugo  di  limone. 

Arrostito  al  Finocchio.  — Netto  dalla  pelle  il  Fegato  del  Vitello  , e 
tagliato  in  grossi  pezzi  , si  faranno  in  acqua  fresca  bianchire  per  poco,  e 
dopo  si  asciugano  con  panno.  Quando  son  ridotti  così  , bisogna  passarli 
nel  pane,  e parmegiano  grattato,  conditi  di  polvere  di  semi  di  finoahi, 
pepe  , e sale  ; ed  involi’  in  rete  di  Vitello  , si  faranno  allo  spiedo  arro- 
stire , servendoli  con  salsa  di  finocchio. 

Alla  glassa  , e sapor  di  Targone.  — 11  Fegato  del  Vitello  , netto 
dalla  sua  pelle,  e conficcato  tutto  di  lardelli,  e chiodi  di  presciutto,  pas- 
sati prima  degli  aromi  in  polvere  , ed  erbe  trite , si  farà  cuocere  nella 
glassa  , ove  siavi  del  lardo  , presciutto  , alloro  , cd  erbe  fine  . Quando  sa- 
rà cotto  , si  servirà  con  sapor  di  targone  per  Errtrèes. 

Arrosto  micciato  di  Lardelli.  — Lo  stesso  Fegato  del  Vitello  netto 
dalla  pelle  , e micciato  tutto  al  di  fuori  di  lardelli  , si  farà  cuocere  allo 
spiedo  , ungendolo  spesso  di  butirro  mentre  cuoce;  e nel  servirlo  , si  guar- 
nirà di  cedrioli  tagliati  a filetti  , e conditi  di  olio  , ed  aceto. 

In  Gatto  per  Entremets.  — Bianchito  ig.  brodo  il  Fegato  del  Vitello 
e pesto  bene  in  mortajo  , con  grasso  di  Vitello  , e poco  pane  bugnato  in 
brodo,  sì  condirà  di  spezie,  panna  di  latte  , cedro  candito  , passerina  , 
pistacchi  , ed  un  poco  di  zucchero.  Essendo  il  tutto  ben  maneggiato  si 
legherà  con  gialli  di  uova  crudi , e qualche  chiara  , e si  metterà  in  una 


cas.sarola  unta  dì  butirro  , e poi  ver  art  a di  pane  grattato  , facendolo  cuoce- 
re nel  forno  per  servirlo  caldo. 

Alla  Parmegiana.  — Tagliato  a filetti  il  Fegato  del  Vitello  , si  farà 
cuocere  in  cassarola  con  butirro,  erbe  fine,  e brodo  chiaro;  quando  sarà 
per  servirlo  , ci  si  metterà  un  legamento  di  gialli  di  uova  , c sugo  di 
limone. 

Farsilo  al  sapor  di  Tartufi.  — Pulito  il  Fegato  di  Vitello  , e fatto- 
ci una  buca  per  lungo,  la  quale  si  riempierà  con  una  falsa  composta  del- 
lo stesso  Fegato  pesto  , midolla  di  mani©  , rogonata  di  Vitello  , prosciut- 
to trito,  panneggiano  grattato  , uova  sbattute,  e spezie.  Di  questo  com- 
posto ripieno  il  Fegato  si  metterà  a cuocere  in  cassarola  involto  nelle  fet- 
te di  lardo  , con  fuoco  sotto  e sopra  , e quando  sarà  cotto  , si  servirà  con 
sapor  di  tartufi  al  butirro. 

In  supprese.  — Dello  stesso  Fegato  del  Vitello  , se  ne  posson  fare 
delle  Suppresse  , facendolo  bianchire  in  brodo;  indi  con  midolla  di  Man- 
zo pestarlo  , e condirlo  di  spezie  , mollica  di  pane  bagnata  in  latte  , ed 
uo*ra  : dopo  formarne  le  Suppresse  alla  lunghezza  di  un  dito,  panarle,  e 
fri  gerì  e . 

In  salcìcce.  — Se  ne  posson  fare  delle  Salcicce  col  Fegato  del  Vitel- 
lo , tritolandolo  ben  fino  , unitamente  con  grasso  di  Vitello  , un  senso  di 
aglio,  corteccia  di  portogallo  , e poi  condirlo  con  ogni  sorte  di  spezie  , 
ed  empierne  le  budella  di  Agnello  alla  lunghezza  , che  piacerà.  Si  pos- 
sono servire  arrostile,  ed  ancora  in  umido  con  sapor  di  malvasia. 

Del  Somaro  Lattante. 

Del  Somaro  Lattante  se  ne  fa  uso  oggidì  nelle  Mense  de’  Grandi,  par- 
ticolarmente dagli  abitanti  degli  Oltramontani  Lidi.  Ha  bisogno  questo 
Animale  di  molta  cura  nello  ingrassarsi;  ma  divenuto  grasso,  egli  è an- 
che bianco  , e tenero  come  al  Vitello  , onde  se  ne  possono  fare  le  stes- 
sissime Vivande,  che  si  son  descritte  parlando  del  Vitello  Lattante. 

CAPITOLO  I. 

Del  Bue , o Manzo. 

La  carne  di  Bue  era  presso  gli  antichi  in  grande  stima  , e la  usavano 
ì Personaggi  più  nobili  nelle  magnificile  Mense  ; ma  agli  Uomini  di  og- 
gidì sembra  loro  bassezza  il  vedere  su  la  Mensa  vivande  composte  della 
carne  di  Bue,  e soltanto  se  ne  servono  per  lo  lesso  , e per  far  brodo  , 
quandoché  se  ne  posson  fare  delle  variate  e gustose  Vivande  , delle  qua- 
li ne  descriverò  alcune. 


4°  - 

line  lesso.  — Il  Petto,  e Culatta  del  Bue  son’  ottimi  a cuocerli  lessi, 
ben  h#ne  conditi  di  erbe  aromatiche  , e sale;  servirle  con  verdura  d’ in- 
torno , o pure  con  delle  salse  spiritose  , e piccanti.  La  importanza  sarà  a 
farli  cavar  fuori  lo  impuro  con  lavarle  bene,  e per  mezzo  della  spuma  , 
la  quale  si  deve  con  arte  togliere  prima  , che  1’  acqua  venghi  a bollire. 

Alla  Pieale  per  Enlrèes.  — Si  prende  una  Culatta  di  Bue  , e si  stec- 
chi con  presciutto  , e lardo,  ben  conditi  di  spezie  diverse,  e di  erbette 
fritte  , facendoci  entrare  i lardelli  , acciò  diano  gusto  ; dopo  si  metta  in 
cassarola  per  farla  marinare  con  cipolle,  petrosemolo  , basilico  , timo,  a- 
gresta  , e pezzi  di  limone.  Quando  sarà  cosi  fatta  , si  metta  dentro  di  una 
marmitta,  ma  involtata  prima  con  lardo  in  una  salvietta,  e si  faccia  ada- 
giatamele cuocere,  bollendo  in  acqua,  vino  bianco,  arem’  in  istecchi  , 
ed  erbe  aromatiche  , mettendo  un  tondino  al  fondo  della  marmitta  , acciò 
non  bruci  la  salvietta.  Quando  sarà  colta  , si  farà  freddare,  e fredda,  e 
ben  pulita  , sì  servirà  con  verdura. 

Culatta  di  Bue  all ’ olio.  — Bollita  della  stessa  maniera  , come  sopra  , 
la  Culatta  di  Bue,  si  potrà  servire  rifredda  intiera,  o pure  in  fette,  con 
sals’  all’olio  di  pistacchi. 

Enlrèes  di  Bue  in  istufa.  — Un  pezzo  grosso  di  Coscia  di  Bue  si 
cuoce  in  istufa  , tutto  lardato  prima  di  grossi  lardoni,  ben  aromatizzati, 
e condito  con  fette  di  lai  do  , prosciutto  , aiomi,  erbe,  e un  bicchiere  di 
spirito  di  vino  ; e quando  sarà  cotto,  si  servirà  con  sapor  di  Tartufi  al 
vino. 

Bue  in  fette  Rodolaie  per  Entrèes.  — Un  altro  pezzo  di  carne  ma- 
gra di  Bue  tagliato  a fette  ben  sottili  , si  schiaccino  , e vi  si  metta  den- 
tro un  pieno  latto  con  carne  dello  stesso  animale,  midolla  , grasso  di  por- 
co , presciutto,  funghi  , taitufi  , ed  erbe  , tutto  ben  tritolato  , e condilo 
di  spezie,  e di  gialli  di  uova  crudi.  Ripiene  dunque  le  lette,  si  rotolino 
bene  strette  , e si  mettano  a cuocere  alle  braci  , con  il  solito  grasso,  er- 
be , e spezie  ; c quando  saran  colte  , si  sgrasseranno  , e si  serviranno 
con  lo  stesso  loro  sugo. 

Della  carne  magra  del  Bue  se  ne  fanno  de’  Piccatigli  , delle  Coppiette, 
de’ Pastumi  per  ripieni  , ed  altre  cose  conforme  a quelle  del  Vitello. 

Coste  di  Bue  per  Eptrèes  aWoìio.  — Le  Coste  di  Bue  si  mettono 
al  lo  spiedo  , làceudole  prima  marinare  con  sugo  di  limone  , sale  , pepe  , 
timo  , origano,  ed  un  filetto  di  olio,  e così  lentamente  farle  cuocere;  e 
quando  saran  fatte,  si  serviranno  con  un  buon  sugo,  condilo  di  tartufi, 
e funghi  all’olio. 

Alla  Griglia.  — Le  dette  Coste  di  Bue  tagliate  ad  una  ad  una  si  fa- 
ran  marinare  come  sopra  , e poi  unte  lene  di  lardo  , ed  aglio  pesto  , si 
metteranno  a cuocere  su  la  graticola  ( servendole  , quando  son  fatte  9 con 
§ugo  di  limone. 


Rotolate  allo  Spiedo.  — Tagliate -come  sopra  le  Coste  di  Bue  , e 
schiacciate  bene,  si  possono  marinare,  e riempiere  di  lardo,  e di  ogni 
sorta  di  erbe  aromatiche,  con  un  senso  di  aglio  ; poi  s’  involtino»  bene  , 
acciò  si  possano  cuocere  allo  spiedo  , ingrassati  al  di  fuori  con  olio  men- 
tre cuocono.  Quando  saranno  (atte  , si  serviranno  con  del  crescione  intor- 
no , o colle  scalogne  passate  in  olio. 

Filetto  di  Bue  allo  Spiedo.  — Il  filetto  di  Bue,  tutto  lardato  e ma- 
rinato con  limone,  sale,  pepe,  timo,  e cipollette,  si  metterà  a cuocere 
allo  spiedo  , con  carta  unta  di  strutto  , e quando  sarà  fatto  , si  servirà 
caldo  con  salsa  di  scalogne. 

Alla  brada.  — Lo  stesso  Filetto  si  potrà  cuocere  alla  brace  , ben  con- 
dito di  erbe  , e spezie  , e di  un  bicchier  di  vino  bianco.  Quando  sarà  cot- 
to , si  servirà  con  salsa  di  capparini. 

Addobaio.  — Si  serve  il  Filetto  di  Blie  acldobato  in  altro  modo  , 
cioè  con  origano,  spicchi  di  aglio,  peparoli  di  Spagna,  sale,  fior  di  li- 
nocchi  e coriandr!  ; il  tutto  ben  pesto,  e bagnato  con  aceto  di  odore,  si 
lascerà  cosi  per  lo  spazio  di  ore,  dopo  si  farà  arrostire  involtato  in  fette 
di  lardo,  e carta  unta  di  strutto;  e quando  sarà  cotto,  si  servirà  caldo. 

Lecerlo  alle  droghe  in  istufa.  — Il  Lacerto  del  Bue  essendo  ben 
pulito  da  ossa  e nervi  , si  steccherà  tutto  di  cannella  , garofani  , lardelli  , 
e prosciutto  ; dopo  si  metterà  in  istufa  a cuocere  con  fette  di  lardo  , e 
prosciutto  , condito  di  cipolle  ed  erbette  , ' e bagnato  , quando  sarà  asciu- 
gato , con  vin  generoso.  Essendo  cotto  , si  può  servire  con  salsa  di  tar- 
gone  , o senza. 

In  freddo  al  sapor  di  Menta.  — Il  suddetto  Lacerto  cotto  bollito  con 
acqua  , vino  bianco  , alloro  , • limon  verde  , pepe  schiaccialo  , coriandri  , 
c fior  di  finocchio  , si  servirà  in  freddo  con  sapor  di  menta  all’  olio  » 

Della  Zinna  di  Vacca. 

Zinna  di  * Vacca  bollila.  — La  Zinna  di  Vacca  per  farne  variate  vi- 
vande, si  dee  prima  cuocere  in  acqua,  condita  di  erbe,  e sale,  per  poi 
farne  quel  che  piacerà.  Cosi  bollita  , si  potrà  servire  calda  con  verdura 
intorno  , o pure  con  sapor  di  petrosemolo  , o di  pomidoro  , o di  pro- 
sciutto , o pur  di  capparini  , che  sempre  riuscirà  di  gusto. 

Fritt’  alla  Parmegiana.  — Dopo  bollita  la  Zinna  di  Vacca , si  farà 
freddare  per  tagliarl’  a fette,  le  quali  infarinate,  e dorale,  si  passano  nel 
pane  e parmegiano  grattato  , e poi  in  istruito  si  friggono  , servendole  con 
salvia  fritta  intorno. 

Fri/dalla  salsa  Reale.  — Tagliata  la  Zinna  di  Vacca  in  bocconi,  e 
bagnati  con  uova  sbattute  3 si  friggeranno  in  istrutto  , ( senza  punto  di 
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pane  , o parmegiano  ) e dopo  in  salsa  Reale  si  fanno  prender  gusto  , e 
si  serviranno  caldino  pure  freddi  . . ». 

In  Fricassè.  — Si  può  tagliare  la  Zinna  di  Vacca  a filetti,  li  quali  pas- 
sati con  butirro  , aromi  , erbétte  trite  , e brodo  chiaro  se  ne  formerà  una 
fricassè  legata  con  gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

Al  sapor  di  Tartufi.  — La  Zinna  di  Vacca  dopo  bollila  a cotta  , si 
pulirà  , e si  metterà  in  una  Purè  di  piselli,  con  tartufi  : si  può  tutta  al  di 
dentro  lardare  con  lardelli  aromatizzati  , e poi  fatta  cuocere  , ed  incorpo- 
rare con  buon  sugo  di  carne  , si  serva  con  sapor  di  prosciutto  , e tartufi, 
o pure  di  fungili  , e sugo  di  limone. 

Arrosto.  — Micciata  minutamente  al  difuori  la  Zinna  di  Vacca  con  fi- 
ni lardelli  , ed  involtata  in  rete  di  Vitello  , si  farà  cuocere  allo  spiedo;  e 
quando  sarà  cotta  , si  servirà  con  sugo  di  agresta. 

Zinnardi  Vacca  al  lattea  e crema  di  Pistacchi.  — Dopo  bollita  la 
Zinna  di  Vacca  in  acqua  , e nettata  dalle  pellicole,  si  farà  bollire  di  nuo- 
vo in  latte  , ,copd ita  bene  di  stecchi  di  cannella  ; c quando  avrà  preso  gu- 
sto’, e corpo,'  allora  si  caverà  fuori,  si  asciugherà  con  panno  , e si  ser- 
virà fredda  con  crema  di  pistacchi. 

Alla  salsa  di  Pignoli.  — Bollita  la  Zinna  in  acqua  , e malvasia  , ben 
condita  di  spezie  schiacciate  ; dopo  che  sarà  cotta  , si  pulirà  ben  bene  , 
e si  servirà  fredda  cdn  salsa  di  pignoli  all’olio. 

Arrosto  alla  Parmegiana.  — Quando  sarà  ben  cotta  la  Zinna  di 
Vacca  in  acqua,  si  taglierà  a fette,  e si  faranno  freddare;  dopo  si  un- 
geranno con  butirro  , e gialli  di  uova  crudi  , e si  passeranno  nel  parme- 
giano, e pane  grattato,  condito  di  sale,  c pepe.  Cosi  fatte  se  li  farà  far 
crosta  adagiatamele  su  la  graticola  , e si  serviranno  con  frittelle  di  fior 
di  sambuco.  * « 

Della  Lingua  di  Bue. 

Lingua  di  Bue  alla  brace.  — La  Lingua  di  Bue  si  può  preparare 
come  quella  del  Vitello  , ma  se  ne  possono  ancor  fare  delle  vivande  di- 
verse. Si  prenda  dunque  una  Lingua  di  Bue’,  si  netti  , e se  ne  tagli  la 
gola  , dopo  s’  in filsi  tutta  di  lardelli  aromatizzati  , e si  metti  a cuocere 
dentro  di  una  cassarola  con  fette  di  lardo,  prosciutto^'  erbe  aromatiche, 
e foglie  di  alloro;  e siccome  va  cuocendo,  cosi  si  vada  mettendo  del  via 
bianco  , e brodo  di  carne.  Quando  sarà  cotta  , si  potrà  servire  con  Coli 
di  funghi  , passati  con  un  senso  di  aglio. 

Ad dobata  per  Entremets.  — La  Lingua  di  Bue  si  può  cuocere  in 
addobo , facendola  bollire  con  acqua , vino  bianco,  limon  verde,  foglie 
di  alloro,  a nasi , coriandri , pepe  lungo,  cannella  a stecchi,  e sale;  cot- 
ta, si  servirà  fredda,  unta  di  butirro,  e guarnita  di  erbe. 


Parsila.  Fallasi  una  buca  per  lungo  alla  Lingua  di  Bue , si  può  riem- 
piere  con  una  farsa  di  Vi  (elio  , capparini  , pignoli  , fette  di  tartufi,  pru- 
gnoletti  , ed  erbe  trite  ; con  questo  ripieno  si  farà  cuocere  in  isluf'a  ada- 
giatamele con  il  solito  grasso  , cd  erbe.  Quando  sarà  per  servirla  , si  co- 
prirà di  una  salsa  di  cipolline,  passate  con  presciutlo. 

• -BulliC  al  sapor  di  cipolline.  — È ottima  la  Lingua  di  Bue  servita 
lessa  con  erbe,  e sellaci  cotti  in  brodo,  c poi  coverti  con  sapore  di  butirro. 

Arrosto.  — Si  può  cuocere  la  Lingua  di  Bue  in  orrosto  , ma.  prima 
bisogna  lardarla  bene  , e farle  dare  mezza  cottura  alle  braci  con  fette  di 
lardo;  dopo  bisogna  infilzarla  allo  spiedo  , e farla  finir  di  cuocere,  ungen- 
dola spesso  di  butirro;  e prima  di  servirla,  farle  una  crosta,  con  pane, 
e parmegiano  grattato. 

Affamate.  — Le  Lingue  di  Bue  si  possono  salare  e affumare  , co- 
me quelle  di  Porco  ; e volendole  servire  , si  metteranno  prima  nell’ac- 
qua tresca  per  qualche  giorno  , e poi  si  faran  cuocere,  o in  vino  bianco 
per  farle  servir  fredde  , o pure  in  brodo  per  servirle  calde. 

CAPITOLO  III. 

Del  Capretto  Lattante. 

Il  Capretto  lattante  è al  par  del  Vitello  di  gusto,  e nutrimento  , e per- 
ciò se  ne  può  far  uso  nelle  tavole  de’  Grandi.  La  stagione  principia  dall’ 
Autunno  per  tutto  l’ Inverno.  Per  cuocerlo  si  può  servire  intiero  , facen- 
dolo in  arrosto,  minutamente  lardato  , ó pure  inviluppato  in  rete  di  Vi- 
tello , e quando  sarà  cotto  , si  guarnirà  con  frittelle  di  rosmarino. 

Fricassè  al  bianco.  *—  Si  può  fare  de’ quarti  di  avanti  del  Capretto 
una  fricassè,  fagliat’ in  pezzi,  indi  bianchiti,  e passati  con  butirro  ed  er- 
be trite  , e poi  nel  servirli  , siano  legati  con  gialli  di  uova,  stemperati  con 
brodo  , e sugo  di  limone. 

In  fricassè  oscura.  — Si  fa  ancora  altra  fricassè  de’ quarti  di  avan- 
ti dei  Capretto  , tagliandoli  a pezzi  , passati  con  grasso  di  presciutto  , e 
fatti  cuocere  in  buon  sugo  di  carne,  con  erbette  , e spezie;  e si  serva  con 
un  ottimo  legament’  oscuro  di  funghi  , e tartufi  triti. 

Arrosto  al  sapor  di  rosmarino.  — I quarti  di  dietro  del  Capretto  si 
fanno  in  arrosto  tutti  conficcati  di  lardelli  aromatizzati , ed  inviluppati  in 
fette  di  lardo  e carta;  servendoli  con  sapor  di  rosmarino. 

In  istufa  al  sapor  di  pomidoro.  — Steccate  di  lardelli,  e foglie  di 
rosmarino  le  coscette  di  Capretto  , si  faran  cuocere  in  istufa  con  butirro  , 
ed  aromi  ; e si  serviranno  con  sapor  di  pomidoro. 

Arrosto  alla  moda.  — « Arrostile  le  cosce  del  Capretto,  come  si  è det- 
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to  , si  mettano  nel  piallo  con  ragù  sopra  di  grani  di  agresta  ,‘  passati  con 
butirro,  e legati  con  gialli  di  uova. 

Avroslo  alla  Tedesca.  — Il  Capretto  di  latte  si  può  pelare  con  acqua 
calda  senza  «scorticarlo , e da  una  buca,  che  gli  si  farà  nel  fianco,  si  ca- 
veranno le  interiora,  le  quali  ben  polite,  si  taglieranno  in  pezzetti  , e 
mescolati  con  presci  ulto  trito  , menta  , e grasso  , si  passeranno  in  cassa- 
rola  con  un  senso  di  aglio  , ed  aromi.  Quando  questo  ragù  sarà  hen  sta- 
gionato , se  n’  empierà  il  detto  Capretto  per  la  buca  , la  quale  si  cucirà  , 
e s’involterà  in  rete  di  Vitello  , facendolo  intiero  arrostire  allo  spiedo. 
Cosi  sarà  ottimo  a mangiarsi  caldo,  o freddo  con  sugo  di  limone. 

Entreès  di  Teste  dissossate.  — Le  Teste  de’  Capretti  si  possono  di- 
sossare, e riempiere  con  ottima  farsa  di  Vitello,  animelle  , erbette  trite, 
presciutto,  tartufi  in  lette,  prugnoli,  gialli  di  uova,  e spezie.  Ripiene, 
si  faran  cuocere  in  istufa , coverte  di  fette  di  lardo,  e di  carne,  erbe  aro- 
matiche, e spezie.  Si  serviranno  con  salsa  di  scalogne. 

Entreès  alla  salsa  di  butirro.  — Dissossate  le  Teste  de’ Capretti  , si 
posson  riempiere  con  altra  farsa  , composta  di  pannegiano  grattato  , erbe 
aromatiche  trite  , passerina  , pignoli  , uova  sbattute  , e spezie  ; e cosi  poi 
si  metteranno  a cuocere  in  brodo  chiaro.  Si  serviranno  con  Col\  di  gam- 
bari. 

Fritte  alla  Parmegiana.  — Le  Teste  de’  capretti  si  taglino  in  due 
parti,  e si  faccian  cuocere  in  acqua  con  sale,  ed  erbe.  Quando  saran  cot- 
ti, si  faran  freddare,  cavandone  le  ossa  con  diligenza;  dopo  s’infarinino 
una  ad  una  le  parti , s’indorano  in  uova,  e si  passino  nel  pane,  e par- 
megiano  grattato.  In  ottimo  strutto- si  friggano,  servendole  con  salvia*  o 
rosmarino  fritto  intorno. 

FritC  alla  salsa  di  Cedro.  — Si  possono  le  Teste  de’ Capretti  frigge- 
re con  la  semplice  doratura  di  uova  , e poi  servirle  in  salsa*  di  cedro  , e 

sugo  di  limone. 

Addobate.  — Si  servono  anche  le  Teste  de’  Capretti  addobate  , le 
quali  dissossate  si  riempieranno  di  presciutto  tagliato  a filetti  , petti  di 
pollanca  a filetti  , capparini  , pignoli  , pistacchi  , e spezie  , legando  il  tut- 
to con  uova  sbattute  ; dopo  cucite  bene  le  Teste  , si  metteranno  a bolli- 
re in  acqua  , con  vino  bianco,  alloro,  coriandri  , pepe  lungo , stécchi  di 

cannella  , e sale.  Si  serviranno  fredde  con  sapor  di  pistacchi , o con  erba 

intorno. 

Saporiglia  delle  interiora  del  Capretto.  — Delle  Interiora  de’  Capret- 
ti se  ne  fanno  delle  Saporiglie , con  tagliarle  in  pezzetti,  e passarle  con 
grasso  di  presciutto  trito,  sale,  pepe  lungo,  erbette  aromatiche  trite,  e 
quando  saran  cotte  , si  legheranno  con  ottimo  Coli  di  presciutto. 

Altra  Saporiglia.  — Si  può  far  altra  Saporiglia  con  le  Interiora  de'Ca- 
pretti  ; dopo  che  son  tagliate,  e passate  con  grasso,  cd  erbe,  si  faran  cuo- 
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cere  con  brodo  bianco  , sale  , e pepe,  e dopo  le  si  farà  un  legamento  con 
gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

Animelle  di  Capretto  come  condirle.  — Sono  ancor  di  grato  gusto 
le  Animelle  de’  Capretti  , e se  ne  fanno  le  vivande  più  delicate  ; ma  pèr- 
che ancor  queste  sono  simili  a’  Lattaroli  del  Vitello  , perciò  fo  amraeno  a 
descrivere  tutte  le  maniere  di  prepararle,  e .condirle,  potendole  servire  in 
quelle  istesse  conditure.  Queste  son  ottime  dentro  a qualunque  pieno  , cd 
in  qualunque  vivanda  , che  si  può  far  di  grasso. 

Animelle  di  Capretto  arrostite  alla  Imperiale.  — Se  ne  fanno  anco- 
ra degli  arrosti  alla  imperiale;  con  farle  bianchire  in  acqua,  poi  passarle 
con  butirro,  erbette  trite,  presciutto  trito,  sale  , e pepe.  Dopo,  cosi  sugo- 
se , si  mettano  nella  rete  dello  stesso  Capretto  involtate  ad  uso  di  fegatel- 
li , si  faccian  finir  di  cuocere  allo  spiedo  , o su  la  graticola  , servendole 
con  crostini  di  pane  fritt’  intorno. 

Stecchetti  di  Animelle.  — Sono  ancora  piacevoli  le  dette  animelle  , 
quando  bianchite  , e passate  come  sopra  , s’  infilzeranno  ne’  stecchetti  , e 
si  friggeranno  in  istrutto,  o si  faranno  arrostire  alla  graticola. 

Fegato  di  Capretto  al  latte.  — Il  Fegato  del  Capretto  tagliato  in 
pezzi  , e bianchito  in  latte  , poi  involto  in  rete  di  Capretto  , o Vitello  , 
si  fa  finir  di  cuocere  allo  spiedo  , servendolo  con  salsa  Reale  sotto. 

Fegato  di  Capretto  come  condirlo.  — Senza  che  io  descriva  tutte  le 
maniere  di  condire  il  Fegato  del  Capretto  , si  potrà  servire  , chi  ha  pia- 
cere di  mangiarlo  , con  quelle  accennate  preparazioni  del  Fegato  del 
Vitello. 

Dello  Agnello. 

Sebbene  lo  Agnello  sia  di  poco  uso  nelle  mense  de’  Grandi  , pure  vo- 
lendolo servire  , la  sua  stagione  è nella  Primavera  , e per  cuocerlo  , sono 
ottimi  li  condimenti,  che  si  datino  al  Capretto..  La  cosa,  che  più  ‘viene 
stimata  dello  Agnello  , sono  i Granelli  , li  quali  in  qualunque  modo,  che 
si  facciano  , sempre  sob  piacevoli.  Questi  son’ ottimi  a farli  in  arrosto,  in 
umido  , in  Pasticci  , in  Torta  , ed  in  tutte  le  altre  maniere,  come  si  l’an- 
no i lattaroli  del  Vitello. 

CAPITOLO  IV. 

Del  Casti  'alo. 

Il  Castrato  è un  Animale  , del  quale  si  posson  fare  Vivande  di  buon 
gusto  e nutrimento  , in  particolare  nel  mese  di  Marzo  , Aprile  , e Mag- 
gio , essendo  allora  la  sua  stagione,  Le  vivande , che  s’  imbandiscono  nelle 
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Mense  , saranno  quelle  stesse  del  Vitello , con  la  differenza  solo  , che  il 
Castrato  ha  bisogno  di  più  cottura  , e di  altra  condimento  , per  essere 
più  duro  , e di  gusto  diverso.  Ne  accennerò  alcune  più  particolari. 

Hò  di  Castrato  per  Enlièes.  — Si  prenda  tutta  la  groppa  di  un  Ca- 
stralo tenero,  e s’infilzi  1 utta  di  prosciutto  a filetti,  conditi  di  spezie  ; 
dopo  s’  involti  bene  con  fette  di  lardo,  e carta  unta  di  strutto,  e si  farà 
cuocere  allo  spiedo.  Quando  sarà  cotta  , o si  panerà  per  farle  una  crosta 
intorno,  o pure  si  servirà  con  ragù  di  prugnoli  sotto. 

Castralo  per  Éntrèes  al/a  Moda.  — Si  prenda  una  Culatta  di  Ca- 
stralo, si  riempia  di  stecchi  di  cannella,  di  chiodi  di  garofani,  lardelli, 
e presciutlo  aromatizzati  , e si  mett’  a cuocere  alle  brati  con  butirro,  ed 
erbe,  bagnandola  , quando  occorre,  con  buon  biodo:  Quando  sarà  cotta, 
si  cavi  dalla  cassarola  , e si  unga  tutta  di  butirro,  facendole  una  crosta 
con  pane  grattato;  indi  si  faccia  prender  colme  al  forno;  e si  serva  con 
pelrosemolo  fritto  intorno. 

Per  Entrée s Carbonata.  — La  Coscia  di  Castrato  tagliai’  a fette  , si 
passerà  con  butirro,  cipollette,  ed  aromi;  bagnandole  con  ottimo  sugo  di 
carne  ; e cotte  , si  condiranno  con  salsa  di  c appari  ni. 

Alla  Contadina.  — La  Coscia  con  Filetto  di  Castrato  si  burbera,  in 
più  parti  , e si  riempieranno  i buchi  di  una  farsa  di  acciughe  , e maggio- 
rana , mettendola  per  poco  a marinare  con  sugo  di  limone  , sale  , pepe  , 
cd  olio.  Dopo  si  metterà  a cuocere  allo  spiedo  , bagnandola  con  olio  e 
sugo  di  limone  ; cotta  , si  servirà  con  salvia  fritta  intorno. 

Petto  di  Castrato  alla  Pampaleur.  — Il  Petto  del  Castrato  ripieno 
di  un  pastume  fatto  col  suo  grasso  , erbe  aromatiche  , capparini  , e tartu- 
fi , tutto  trito  e legato  con  parmegiano,  cd  uova,  si  farà  cuocere  in  bro- 
do chiaro  ; c cotto  , si  copril  a con  una  salsa  di  gialli  di  uova  , parmegia- 
no , e butirro  , facendola  assodare  per  poco  al  forno. 

Alla  pastetta.  — Cotto  che  sarà  , il  petto  del  Castrato  in  ottimo  bro- 
do , cohdito  di  erbe,  ed  aromi,  si  farà  freddare.  Dopo,  si  metta  dentro 
della  pastetta  , fatta  con  fior  di  farina  , lievito  , vino  bianco  , acqua  , e 
pepe  bianco,  e si  frigga  in  istrutto;  e con  frittelle  intorno  di  fior  di  rosma- 
rino, o di  salvia,  si  servirà. 

Culatta  di  Castrato  alla  Sauté  Menò.  — Dopo  che  una  Culatta  di 
Castrato  sarà  cotta  in  buon  brodo  chiaro  con  prosciutto  , erbe  , cd  aromi  , 
si  farà  freddare,  indi  si  panerà,  e si  farà  grigliare,  per  poi  servirla  cal- 
da con  salsa  ramolata  , fatta  di  acciughe  , e pelrosemolo  , passate  con 
olio  , e con  un  senso  di  aglio. 

Al  vino  per  Entrewèes.  — Si  può  cuocere  ancora  la  Culatta  di  Ca- 
strato , steccata  tutta  di  'presciutlo,  cannella  , q garofani  , bollita  in  acqua  , 
vino  bianco  , alloro  , limone  , coriandri,  pepe  , e sale  ; quando  sarà  cot- 
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la  , si  servirà  fredda  con  salsa  di  petroscinolo , maggiorana  , e acciughe  , 
lutto  pesto,  e sciolto  con  sugo  di  limone  , aceto,  ed  olio. 

Costolate  imboracciate  per  Enirèes.  — Le  Costolette  del  Castrato  ta- 
gliate una  ad  una  , si  riduchino  in  forma  di  pera.  Dopo  si  passino  con 
butirro,  con  spezie  ed  erbe  tritolate,  indi  si  panino,  e si  friggano  in  bu- 
tirro , tenendole  calde,  per  servirle  con  una  salsa  sotto  di  tartufi  , ligati 
con  ottimo  Coli  di  presci utto. 

Petto  di  Castrato  alla  salsa  di  butirro.  — Dopo  che  il  Petto  del 
Castrato  sarà  ripieno  di  farsa  di  Vitello,  uova,  erbe,  aromi  , c partne- 
giano  grattato,  si  farà  cuocere  in  brodo  con  erbe,  ed  aromi,  e si  servirà 
con  salsa  di  butirro  , e sugo  di  limone. 

Petto  di  Castrato  pei'  Entremets.  — Quando  il  Petto  del  Castrato 
sarà  come  sopra  farsito  e colto.,  si  farà  freddare  per  tagliarlo  a fétte  , le 
quali  infarinate,  e fritte,  si  serviranno  con  salsa  alla  Picale. 

Lingue  di  Castrati  a papigliotte  per  Hors- d' euHres . — Nette  che  saran- 
no le  Lingue  de’ Castrati  , si  faran  cuocere  in  brodo;  dopo,  si  metteran- 
no a marinare  dentro  di  una  cassarola  con  sugo  di  limone,  olio  , erbette 
trite,  un  senso  di  aglio,  sale,  e pepe.  Dopo  state  per  ore  in  questo  ad- 
dobo,  si  cavino,  si  asciughino  con  un  panno  , e s’involtino  una  ad  una 
con  barde  di  lardo  , e carta  bianca  , e si  faran  ricuocere  alla  graticola  , 
per  subito  servirle  con  salvia  fritta. 

Lingue  di  Castrali  a cannelloni  per  LIors-d ’ euvres.  — Cotte  che  saran- 
no le  Lingue  de’  Castrati , o degli  Agnelli,  si  taglino  a filetti  grossi,  e 
si  passino  con  butirro,  erbe  trite,  e spezie.  Si  faccia  una  salsa  di  uòva 
dure  condita  di  parmegiano  , gialli  di  uova- crudi , e spezie,  e con  que- 
sta s’  involtino  i filetti  suddetti  uno  ad  uno  in  forma  di  cannelloni,  li  qua- 
li rotolati  nella  mollica  di  pane  grattato  , si  friggano  in  istrutto  , serven- 
doli caldi  con  petrosemolo  fritto. 

Alla  cuciniera  per  Enirèes.  — Dopo  cotte  le  Lingue  de’ Castrati  in 
una  buona  brefa  , si  faran  freddare  , e poi  s’ infarinino  , si  dorino  con  uo- 
va sbattute,  c si  friggono -in  istrutto;  per  servirle  si  metteranno  in  una 
salsa  di  giulebbe , limone  , e spezie. 

Filetto  brosciato  alla  Bergamel.  — Un  Filetto  di  Castrato  ben  gras- 
so, e ben  unto  di  butirro,  cd  involto  in  carta  , si  farà  cuocere  arrosto  , 
e quando  sarà  cotto  , e si  ha  da  servire  , gli  si  farà  una  salsa  di  butir- 
ro , gialli  di  uova,  e latte,  la  quale  si  farà  addensare  a lento  fuoco  , é 
si  servirà  sopra  il  Filetto  suddetto. 
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CAPITOLO  V. 


Del  Porco. 

Descrizione  del  Porco.  — Bencliè  il  Porco  sia  Animale  immondo , ha 
però  la  sua  carne  saporitissima,  ed  è più  gustosa  di  qualsivoglia  altra 
carne  , anzi  par  che  senza  di  essa  , tutte  le  altre  abbiano  dello  insipito,  e 
perciò  se  ne  fa  uso  mollo,  non  solo  nelle  Cucine  de’ Grandi,  ma  ancora 
di  mediocre  condizione  ; e quando  questa  mancasse  , mancherebbe  1’  esca 
più  dilettevole  de’nostri  palati.  E siccome  innumerabili  sono  i diversi  sa- 
pori della  carne  porcina  , cosi  infiniti  sonò  le  maniere  di  cuocerla,  e con- 
dirla. Io  però  sapendo  la  cognizione  grande  , che  se  ne  ha  di  questo  A- 
nimale  , proccurerò  di  parlar  solo  delle  vivande  più  gustose  , che  si  pos- 
son  fare.  La  stagione  del  PorGo  è nello  Inverno  , e tanto  più  riesce  di 
gusto  , quanto  che  fa  più  freddo. 

Del  Porchetlo  di  Latte. 

Porco  di  Latte  alP  Apiciana.  — Celio  Apicio  insegna , che  il  Porco 
di  latte  si  faccia  cotto  in  istufa  con  oglio , foglie  di  alloro  , e spezie,  e 
nel  servirlo  vi  si  ponghi  sopra  un  sapore  , che  da  quel  Marco  Apicio  go- 
loso si  è detto  Apiciano , il  quale  sapore  si  farà  con  coriandri,  menta,  e 
salvia  , tutto  ben  pesto  , e dopo  sciolto  con  vino  bianco  e mele.  Si  farà 
riscaldare,  e si  servirà. 

Porco  di  Latte  Arrostito.  — Il  Porchetta  di  latte  è ottimo  a cuocer- 
si arrostito,  il  quale  quando  si  raggirerà  nel  fuoco,  si  ungerà  con  olio  , 
e acqua  ; e prima  di  servirlo  gli  si  farà  una  crosta  con  pane  grattato  , e 
polvere  di  semi  di  finocchi. 

Porco  di  Latte  ripieno.  — Si  può  ancora  il  Porchetto  mettersi  allo 
spiedo  , ripieno  delle  sue  interiora,  prima  tagliate  a pezzetti  , e passali 
con  grasso,  prosciutto  trito,  erbette  aromatiche  trite,  e spezie;  e così 
farlo  cuocere,  ungendolo  sempre  con  olio,  ed  acqua,  e condirlo  di  sale. 
Si  serve  con  una  crosta  fatta  di  pane  , e parmegiano  grattato. 

Ripieno  di  Maccheroni.  — Ripieno  il  Porchetto  con  maccheroni , pri- 
ma cotti  , e ben  conciati  di  formaggio,  pepe  , cervellate  trite,  presci  otto  , 
e con  ottimo  sugo  bagnati.  Si  farà  cuocere  allo  spiedo,  o pure  al  forno, 
e nel  servirlo  si  coprirà  con  ottimo  Coli  di  presciutto. 

Ripieno  di  Capitoni.  — Si  mangia  il  Porchetto  di  latte  ripieno  di 
•pezzi  di  capitone,  prima  passati  con  elio  , e un  senso  di  aglio,  erbette 
aromatiche  trite  , semi  di  finocchi  , alloro  , sale  , e pepe  ; e ripieno  che 
sarà  , metterlo  allo  spiedo  , ungendolo  secondo  il  solito  con  olio  , ed  ac- 
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qua  ; e quando  sarà  cotto  , si  servirà  con  una  salsa  all’  olio  di  accingile  , 

e pistacchi.  . 

Farsito  alla  Con'adina.  — Il  Porchetto  di  Latte  si  può  spaccare  per 
la  schiena  , e cavarne  non  solo  le  interiora  , ma  ancora  le  ossa  , riempien- 
dolo con  un  pastume  fatto  con  carne  di  Vitello  , prosciutto  trito  , parine- 
giano  grattato  , e fette  di  tartufi  , ed  il  tutto  con  uova  legato.  Cucilo  Le- 
ne il  Porchetto  , si  farà  cuocere  in  istufa  , con  fette  di  lardo  , un  senso 
di  aglio  , aromi  , e foglie  di  alloro.  Si  servirà  , dopo  colto  , con  Coli  di 
gialli  di  uova. 

In  Fricasse.  — r È ottimo  ancora  il  Porchetto  a formarne  una  fracas- 
sò, tagliandolo  in  pezzi  , e questi  passandoli  con  grasso,  erbe  , ed  aro- 
mi, e con  brodo  chiaro  bagnato,  e cotto.  Per  servir  la  fricasse,  si  le- 
gherà con  gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

Ripieno  aW  olio.  — Cuocesi  ancora  il  Porchèltò  al  forno  , ripieno  del- 
le friteriora  tagliali  a pezzi  , e passati  in  olio  , con  spinaci  triti , acetosa , 
cipolline,  olive,  capparini  , acciughe,  e col  condimento  di  spezie  ; si  ser- 
virà con  sapor  di  olive  all’  olio  > e funghi  ben  triti. 

Al  sapor  di  cotogna.  — A pezzi  taglialo  il  Porchetto  , e passato  con 
grasso  ed  aromi  , quando  sarà  cotto,  si  sei  vira  con  sapor  di  mela  coto- 
gna, stemperato  collo  stesso  sugo,  ove  siavi  della  cannella  in  polvere,  e 
de’  pistacchi  triti. 

Del  Porco  Grande.. 
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Acciocché  riesca  il  Porco  di  gusto  al  palato  , non  bisogna  che  sia  più 
di  due  anni  , e dev’  esser  maschio  , allevalo  nella  campagna  ne’  luoghi 
montuosi  , e poi  ingrassalo  in  casa  , giusta  il  trattalo  fattone  del  governo 
degli  Animali  Domestici. 

Testa  di  Poi  co  in  addobo  per  Entremets.  — La  Testa  del  Porco 
tutta  intiera  , si  farà  cuocere  in  vino  bianco  , con  salvia,  pepe  lungo  , 
sale,  rosmarino  , timo  , garofani  , e limon  verde  ; e cotta  , si  servirà  fred- 
da , con  veidura  intorno,  e qualche  latoro  sopra. 

In  istufa  per  Entreès.  — Dissossata  la  Testa  del  Porco  , e ripiena 
con  oltima  iarsa  di  Vitello,  ed  un  ragù  di  animelle,  funghi,  e tartu- 
fi, *si  farà  cuocere  in  istula  , con  buon  sugo  , e poi  si  serva  con  sapor  di 
tartufi  , e targone. 

In  Galantina  per  Entremets.  — Se  ne  fa  della  Testa  di  Porco  la 
Galantina  , la  quale  per  farsi  , bisogna  spaccar  la  lesta  per  lungo  , pulir- 
la bene  , e metterl’a  cuocere  co’  piedi  del  Porco  in  acqua',  con  sale,  fo- 
glie di  alloro,  e limon  verde;  quando  sarà  colta,  cd  il  .brodo  ristretto, 
si  caverà  e si  taglierà  a striscioni  , li  quali  bagnati  con  lo  stesso  brodo  , 
si  condiranno  con  cannella  in  polvere  , noce  moscata  , pepe  lungo  , e ga- 
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rofàìii.  Si  accomodano  dopo  per  lurido  sopra  di  una  salvietta  , componen- 
do un  tal  rialto  , con  frittati  ri  di  varj  colori  , e co’  piedi  ( già  cotti  ) 
tagliati  a filetti  , pignoli , e pistacchi;  e così  involto  il  tutto  nella  salviet- 
ta si  stringerà  , e si  legherà  , acciò  si  formi  un  corpo  solo  di  tante  cose 
composte  : si  metterà  dopo  al  freddo  , per  farla  indurire.  Per  servirla  , 
bisogna  levarla  dalia  salvietta  , vestirla  tutta  di  butirro  bianco  , e guarnir- 
la di  radiche  di  varj  colori  , o fiori , e sopra  di  una  salvietta  imbandirla. 

In  Copp'  alla  par  mediana.  — • Bollita  la  Testa  di  Porco  , come  si  c 
detto,  calda  confò  , si  taglierà  a bocconi  , li  quali  conditi  di  spezie  , e 
di  parmegiano  grattato  , si  metteranno  in  un  grosso  budello  di  Bue  , mi- 
schiati con  pistacchi  , e con  pignoli  , e si  legherà  bene  stretto  per  con- 
servarlo a tempo.  Questo  sarà  un  piatto  da  servirlo  ad  uso  di  mondiola  , 
cioè'  a fette  sopra  verdure  , o salvietta. 

Per  Entremets  alla  crema  di  pistacchi.  — Disossata  la  Testa  di 
Porco,  a fatta  bollire  iti  acqua,  con  vino  bianco,  alloro,  coriandri,  pe- 
pe lungo  , sale  , e limone  , si  farà  freddare  per  tagliarl’  a fette  , le  quali 
si  serviranno  con  cremi  di  pistacchi  sopra  , o con  sapor  di  bottariche. 

Grugno  di  Porco  lesso.  Il  Grugno , e le  Orecchie  dei  Porco  possonsi 
servire  lessi  caldi,  o tagliati  a filetti  , o sopra  potaggio  di  cavoli  , o pu- 
re con  salsa  sopra. 

Oi'ecchie  di  Porco  in  insalata.  — Lessate  le  Orecchio  , ed  11  Grugno 
di  Porco  , si  faranno  freddare  , per  poi  tagliarle  a f’ettoline  , e condirle 
con  aceto  , olio  , pepe , coriandro  pesto  , petrosemolo  trito  , e menta  ; e si 
serviranno  in  insalata. 

Scannalura  di  Porco  lessa.  — La  Scannatura  del  Porco  cuocasi  les- 
sa , ben  condita  , di  erbe  , e servasi  con  salsa  di  senape  sopra. 

A Ili  Sellasi.  — Cotta  in  buon  brodo  la  Scannatura  di  Porco  , condita 
di  sale  , e maggiorana  , si  può  servire  tutta  coverta  di  sellali  , e con  sal- 
sa sopra  fatta  con  butirro,  gialli  di  uova,  e parmegiano. 

In  islufa  alla  salsa  di  vino.  — E ottima  la  Scannatura  del  Porco  a 
cuocersi  in  istufa,  servita  con  salsa  di  aglio  , presciutto  , pepe  lungo  , e 
vino  bianco  , ben  legata  con  Coli  di  presciutto. 

Lìngua  di  Poi-co  come  si  cuoce.  — La  Lingua  si  cuoce  , e si  con- 
disce come  quella  del  Vitello,  ma  quando  è salata  , si  può  mangiare  les- 

sa in  acqua  con  erbe,  e servita  sopra  potuggi  ; o pure  cotta  in  vino  bian- 
co, e imbandita  con  verdura  intorno,  o con  salsa*  all’ olio. 

Fegato  di  Porco  come  si  cuoce.  — - il  Fegato  del  Porco  si  condisce 
come  quello  ilei  Vitello,  ma  è buono  anche  a farne  delle  altre  Vivande. 

In  Èomacelle  per  Entremets . — • Bisogna  farlo  cuocere  in  brodo  chia- 
ro , e poi  cavarlo  per  laido  fred  lare  ; dopo  con  la  grattugia  si  sminuzza, 
indi  si  pesta  , e si  mescola  con  parmegiano  grattato  , passerina  , fior  di 
latte,  cedro  candito  trito,  un  poco  di  zucchero,  e spezie.  Di  ogni  cosa 
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bene  incorporata , se  ne  facciano  montoncini  , li  quali  s’ involtino  in  refe 
dello  stesso  Porco  finta  in  Zafferano.  Dopo  si  cuocano  al  forno  , e si  ser- 
vano caldi  con  crostini  d’ intorno. 

Arrostito.  — Bisogna  tagliare  il  fegato  a pezzi , lavarlo  in  acqua  fresca 
e involtar  li  in  pane  grattalo  , e parmegiano , ove  siavi  ancora  il  senso  di 
aglio  , della  polvere  di  semi  di  tìnocclii  , pepe,  e pelrosemolo  trito;  in- 
voltati bene  con  questa  composizione  , s1  invilupperanno  in  rete  dello  stes- 
so Animale  , s’  infilzeranno  allo  spiedo  tramezzati  di  alloro  , e si  faran 
cuocere  , per  servirli  con  sugo  di  limone. 

Costolone  eli  Porco  arrostite.  — Le  Costolette  di  Porco  sonp  piace- 
voli quando  si  cuocono  su  la  graticola  , polverizzate  di  sale  , c semi  di 
finocchio  , e si  servono  sopra  croste  di  pane. 

All'  acetosa.  — Si  fanno  ancora  in  umido  ben  netto  dalle  pellicole,  e 
cotte  con  buon  brodo  chiaro,  ?d  erbe,  e si  servono  con  sapor  sotto  di 
acetosa  , e sugo  di  carne. 

• Per  Entrèes.  — Schiacciate  bene  le  Costoletle  di  Porco  , e ripiène  con 
una  farsa  di  Vitello  ben  battuta  , condita  di  erbe  , tartufi,  e spezie,  s’in- 
volteranno in  forma  di  braciole  con  lo  stesso  lor’ osso  da  fuori,  e si  faran 
cuocere  in  cassatola,  bagnandole  coti  sugo  di  carne;  e quando  saran  cot- 
te , si  servono  con  Coli  di  presciutlo,  e targone  trito. 

Panate  alla  Griglia.  — Tagliate  le  Costoletle  eli  Porco  , cd  addo- 
bate  con  sale,  jtepc  , alloro,  ecl  agro  di  limone,  glie  si  farà  dare  mezza 
cottura  in  una  torliera  con  butirro  , e calde  come  sono  , si  buttano  nel 
pane  grattalo  , ove  siavi  del  pelrosemolo  trito;  involtate  in  quello  , si  fi- 
niranno di  cuocere  su  la  graticola  adagiatamenle  , e si  servano  con  sugo 
di  limone. 

Per  Entrèes.  — Cotte  le  Costolette  della  stessa  maniera  detta,  si  po- 
tranno servire  con  un  raguncino  di  funghi  , tartufi  , cd  erbe  trite  , ben 
condilo  di  spezie  , e con  un  senso  di  aglio. 

Filettò  in  Arrosto.  — Al  Filetto  di  Porco  la  miglior  cottura  , che  se 
gli  può  dare  sarà  arrostito  allo  spiedo  ; e per  farlo  , bisogna  che  sia  ben 
frollo  , ed  addolcato  con  sugo  di  limone  , aglio  , alloro  , coviandri  , fi- 
nocchio , sale  , e pepe  bianco  ; dopo  die  sarà  stato  per  qualche  tempo 
così  , si  farà  cuocere;  e cotto  , si  servirà  caldo. 

Al  sapor  ai  Scalogne  per  Entrèes.  — Netto  dalle  ossa  , e dalle  pel- 
licole, e mi  cciato  di  lardelli,  si  farà  stagionare  in  istufa  , ed  in  buon  su- 
go cuocere;  c bisogna  servirlo  dopo  con  scalogne,  e tartufi. 

Panzetta  di  Porca  al/i  Sellali.  La  Panzetta  della  Porca,  quando  è 
lattante  e fresca  , si  farà  cuocere- in  acqua,  ed  erbe  , e si  servirà  cover- 
ta di  sellari  , o con  spinaci  alla  crema. 

Lessa  all'  erbette.  — Quando  la  Panzetta  della  Porca'  è secca  , allora 
è ottima,  e riesce  di  grande»  stima  nelle  mense;  e per  cuocerla,  bisogna 
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un  giorno  prima  dissalarla  con  acqua  fresca  , e poi  farla  bollire,  condita 
di  erbe  aromatiche  ; e servirla,  quando  sarà  cotta,  con  Purè  di  ceci. 

Al  latte  per  Entremets.  — Si  cuoce  ancora  la  Pancetta  suddetta  pri- 
ma in  acqua  , dopo  in  latte  con  stecchi  di  connella  , e servirla  con  Cre- 
ma sopra  di  pistacchi  per  Entremets. 

Al  Ano  per  Entremets.  — Dissalata  la  Panzetta  delU  Porca  , si  farà 
cuocere  con  vino  bianco  , alloro  , coriandri  , cannella  , e ginepri  ; e cotta 
che  sarà  , si  farà  freddare  , e si  servirà  coverta  di  gelatina. 

Alli  potaggi.  — Cotta  la  Panzetta  di  Porca  , come  sopra  , in  acqua 
con  erbe  , si  servirà  calda  con  Purè  di  Piselli  , o fredda  con  salsa  di  pi- 
stacchi ali’  olio. 

Per  Entremets  alla  Corradina.  Dopo  che  la  Panzetta  è stata  bollita 
in  acqua,  e quasi  cotta,  si  caverà  dalla  marmitta  , e si  taglierà  a l'ette  , 
le  quali  si  metteranno  a finir  di  cuocere  ih  aceto  con  giulebbe  , condito 
di  cannella;  e così'  colta,  si  servirà  fredda. 

In  F/'ittat'  alla  Panna.  — ■ Fatta  cuocere  in  acqua  la  Panzetta  di  Por- 
ca , si  farà,  freddare  per  tagliaci’  a fettoliue  , le  quali  unite  con  parmegia- 
no  grattato  , fior  di  latte  , ed  uova  sbattute  , se  ne  farà  una  frittata. 

Coscia  di  Porco.  — Con  la  Carne  della  coscia  del  Porco  se  ne  fanno 
tutte  quelle  Vivande,  che  si  son  descritte  delia  coscia  del  Vitello.  Quan- 
do la  coscia  è salata  e secca,  allora  si  chiama  Presciutto;  il  quale  dissal- 
sato  con  acqua  fresca  per  giorni  , si  pulirà  dal  rancidume  , e si  metterà 
in  una  marmitt’  a bollire  a mezza  cottura  con  acqua  , indi  con  vino  bian- 
co, involto  di  fieno,  foglie  di  alloro,  ginepri  , limon  verde,  cannella  , 
e garofani.  Quando  sarà  cotto  , si  farà  freddare  nella  stessa  marmitta  ; 
dopo  si  pulirà  , e si  servirà  o sopra  verdura  semplicemente  con  geli  at- 
torno , o di  gelo  coverto  , o con  lavori  a capriccio. 

Presciutto  alla  Nene.  — Dopo  die  il  Presciutto  è stato  cotto  come  si 
è detto  , si  pulirà- dàlia  cotica  , ed  osso  , si  accomoderà  in  un  piatto  , e 
gli  si  farà  un  ghiaccio  con  chiara  di  uova  e zucchero  , facendolo  rappi- 
gliare per  poco  al  forno  , c si  servirà. 

Presciutto.  Allo  Giulebbe . — Quando  il  Presciutto  sarà  clissalsato  , e 
netto  dalla  cotica,  ed  osso,  gli  si  dirà  una  giusta  cottura  in  acqua  e vi- 
no bianco  con  stecchi  di  cannella  , e garofani  ; dopo  si  metterà  in  una 
cassarola  con  zucchero  chiarificato  , e sugo  di  limone  , facendolo  candire 
a guisa  di  cedro,  e come  tale  , si  servirà  sopra  carta  bianca. 

Alla  Corradina.  — Cotto  il  Presciutto  in  vino  come  si  è detto  , si 
metterà  in  una  cassarola  con  salsa  composta  di  aceto  , giulebbe  , loglio  di 
alloro,  menta  salvia,  sugo  di  limone  con  corteccia,  e spezie  in  polvere; 
si  farà  bollire  con  questa  salsa  , e si  servirà  per  Entremets. 

Presciutto  in  Cassa.  — Dissalato  , che  sarà  un  Presciutto  , si  farà 
bollire  per  poco  iu  acqua , dopo  si  laverà  , ed  indi  si.  tornerà  a bollire  eoe. 
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acqua,  vino  bianco,  e eon  essa  i piedi  di  Vitello,  di  Porco  , e con  altre 
carni  capaci  di  far  gelo.  Si  condirà  di  ogni  sorta  di  aromi  schiacciati  , e 
si  farà  tutto  cuocere.  Si  leverà  tutto,  ma  il  brodo  si  passerà,  si  sgrasse- 
rà, e chiarito  si  fa  congelare.  Ciò  -fatto  , si  mette  il  Prqsciutlo  entro  una 
cassa  di  butirro,  alta  di  brodo  ,.e  con  lo  già  congelato  brodo  , ridotto  a 
pezzi  si  coprirà  ; e cosi  sopra  salvietta  e verdura  , lavorata  , ed  ornata  la 
cassa  di  fiorami,  si  servirà.  La  cassa  si  può  far  anche  di  pasta,  prima  in- 
fornata e cotta. 

Alla  Purè  per  Entreès.  — Il  Presci utto  bollito  in  acqua  con  una  ci- 
polla steccata  di  cannella  e garofani  , ed  un  bocchello  di  erbe,  si  servirà 
con  Purè  di  Piselli  , e cipolline  passate  in  butirro. 

Del  Sangue  di  Porco.  — Quantunque  il  sangue  di  ogni  animale  è un 
fluido  eterogeneo,  composto  di  particelle  terree,  saline,  oleose,  alcagino- 
se  , di  siero,  di  flemma,  e di  bile,  pure  a molti  piace  , e perciò 'se  ne 
parla  come  siegue. 

Sangue  di  Porco  in  Frittata.  — E ottimo  il  sangue  di  Porco  a far 
vivande , il  quale  passato  per  setaccio  si  farà  assodare  , ed  indi  bollire  in 
acqua.  Freddato  dopo  si  grattugia,  e si  mescola  con  panna  di  latte,  par- 
megiano  grattato  , ricotta  , menta  , uova  sbattute  , passerina  , e spezie  ; e 
se  ne  farà,  con  butirro,  una  frittata  da  servirla  calda. 

In  Migliaccio.  — Mescolato  il  sangue  di  Porco  con  parmegiano  grat- 
tato, cervella  di  Porco  trite,  midolla  di  Manzo  trite,  ricotta  , zucchero  , 
cedro  candito  , e spezie  ; se  ne  farà  un  Migliaccio  cotto  nel  forno  , dentro 
cassetta  di  pasta  in  una  tortiera. 

In  Sanguinaccio.  — Col  sangue  di  Porco  si  fa  il  sanguinaccio  * me- 
scolandolo con  panna  di  latte,  cioccolata  grattata,  grasso  e cervella  di  Por- 
co trite,  corteccie  di  aranci  trite,  e spezie.  Si  metterà  in  un  budello  del- 
lo stesso,  lasciandolo  per  mettà  vuoto,  acciò  nel  cuocerlo  non  crepi,  e si 
inetta  a cuocere  in  cassarola  con  acqua  fresca- , condendolo  di  sale  , e fo- 
glie di  alloro.  Cotto,  che  sarà,  si  farà  freddare  nella  stess’  acqua.  Quan- 
do si  vorrà  servire  , si  riscalderà  su  la  graticola  con  carta  sotto  , unta  di 
strutto,  o pure  nella  padella.  Si  fanno  ancoia  de’ Budin  , siccome  si  ve- 
drà nel  suo  trattato. 

Sanguinaccio  alla  semplice.  — Il  sangue  di  Porco  unito  con  altret- 
tanto di  latte  , con  un  terzo  di  zucchero  in  giulebbe  , e con  polvere  di 
mostacciolo  in  giusta  dose  si  farà  addensar^  , ed  addensato  * e freddato  se 
n’empiranno  le  budella  alia  lunghezza  di  circa-  un  palmo  ; cosi  si  faran  pò 
poco  bollire,  con  foglie  di  alloro  , e stecchi  di  cannella.  Si  posson  servi- 
re caldi  , e freddi. 

Piedi  di  Porco  al  Butirro.  — Si  fanno  varie  vivande  de’Piedi  di  Por- 
co , i quali  less’  in  acqua  con  sale  , ed  alloro,  e cotti  , che  saranno  , si 
serviranno  con  sapor  di  bufino,  ed  acetosa.. 
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AlV  Imperiale.  ■ — Lessali  31  Piedi  reme  sopra,  e liberi  dalle  ossa,  si 
friggono,  e si  servono  o con  salvia  fritta,  o con  salsa  di  cedro. 

siila,  Sanie  Meno.  — Puliti  li  P iecli  , si  spaccano  per  metà,  e si  met- 
tano in  una  marmitta,  ordinati  con  l'ette  di  lardo,  presciulto,  foglie. di 
alloro  , anasi  , coriandri  , cannella  , e garofani  , bagnali  con  spirito  di  vi- 
no , e coverti  di  vino  bianco.  Si  chiuda  la  marmitta  , impastando!’  ancora 
acciò  non  isvapori  , e mettasi  a bollire  adagiatamele.  Golfi  , si  cavino  ; e 
si  facciano  freddare  , per  poi  mollicarli  , e farli  abbrustolare  sopra  la  gra- 
ti cola  con  carta  sotto,  o pure  friggerli,  e servirli  per.  Entremets. 

In  Surs  pei'  Entremets.  — 1 Predi  di  Porco  , uni I i con  le  Orecchie 
dello  stesso  animale  si  faranno  cuocere  in  acqua  con  foglie  di  alloro,  cor- 
tecce di  limon  verde  , ed  aromi  schiacciati.  Dopo  si  faranno  freddare  , se 
ne  cavino  le  ossa,  e si  taglino  a filetti.  Si  facci  una  sjdsa  unita  col  brodo 
ove  Sono  stati  bolliti,  e con  aceto,  giulebbe  a discrezione,  stecchi  di  can- 
nella , garofani,  cortecce  di  limone  , pepe  lungo  in  polvere,  e foglie  di 
alloro  ; si  farà  bollire,  e quando  avrà  preso  gusto  , si  passerà  per  setac- 
cio in  altra  cassatola  , dentro  la  quale  si  metteranno  i piedi  , e le  orec- 
chie , e si  faranno  nuovamente  bollire  fintanto,  che  la  salsa  siasi  incor-  • 
por  al  a , ed  addensata.  Bisogn’ avere  una  scatola  di  legno,  dentro  la  quale 
si  metterà  la  composizione  descritta,  trtrmezzafa  di  lardelli  a filetti,  posti 
per  lungo  delia  sonitela  ; si  farà  freddare,  e si  coprirà  con  carta  , e co- 
verchio  di  legno.  Questa  vivanda  si  può  conservare  per  circa  sei  mesi  ; e 
quando  s'avrà  a servire,  si  farà  in  fette. 

In. Gelatina.  — Con  questo  composto  si  fa  la  Gelatina,  aggiungendo- 
ci, dòpo  passata  la  salsa,  de’ pignoli,  pistacchi  , e del  cedro  candito  tri- 
to , che  versata  nel  piatto  , e freddata  , si  servirà. 

In  varie  maniere.  — I Piedi  di  Porco  si  servono  in  umido  , passati 
con  olio  , erbette,  cd  aglio.  Si  fan  bolliti  in  vino.  Si  mangiano  lessi  con 
salsa  alla  Spagnola  , cd  in  varie  altre  maniero. 

Polmone  di  Porco'  in  Sàporiglia  alla  Napoletana.  — Si  prenda  il 
Polmone  di  Porco  , si  tagli  a dadi,  e si  metla  in  una  cassarola  con  gras- 
so di  porco  a soffriggere  con  aromi  , un  senso  di  aglio  , pepatoli  rossi  in 
polvere,  cipollette  trite,  e petiosentolo  ; si  bagnerà  con  brodo  di  carne, 
e per  maggiormente  dalli  sapoje  , vi  si  metterà  un  mazzetto  di  erbe,  cioè 
rosmarino,  salvia,  ruta,  alloro,  maggiorana,  c targone.  Si  farà  cuoce- 
re, e quando"  si  avrà  da  Senne,  se  ne  toglieranno  P erbe  , e s’imban- 
dirà sopra  croste  di  pane  brustolato. 

In  Saporitila  alla  Parmegiana.  — Tagliato  il  Polmone  di  Porco 
come  sopra,  si  farà  soffriggere  con  butirro,  erbette  trite,  aglio  , c spe- 
zie ; si  bagnerà  con  brodo  chiaro  , e si  farà  cuocere.  Prima  di  servirlo  , 
si  legherà  con  parmegiano  , e gialli  di  uova. 

Alla  Ccrradina.  — Dopo  che  il  Polmone  di  Porco  sarà  soffritto , e 
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cotto  della  maniera  anzidetta,  si  trdtulcrà  con  grasso  di  Vitello,  panna  di 
latte  , c gialli  di  uova  , mescolando  tutto  ben  bene.  Così  fatto  , se  ne  fa- 
ranno bocconi  , li  quali  involti  uno  ad  uno  nella  rete  dello  stesso  anima- 
le, si  metteranno  sopra  una  tortiera,  e si  faranno  assodare  al  forno  , ser- 
vendoli caldi  sopra  fette  di  pane  fritto  , e con  salvia.  . 

Di  Dai'j  Cervelietti , e Salcicce. 

Cervelluto  per  Potagli.  — Si  prendano  quattro  libbre  di  lardo  di  Por- 
co fresco,  si  tagli  a dadi,  e si  lavi  più  volte  in  acqua  ali  cedro,  dopo 
si  asciughi  con  panno  , e si  tritoli  ben  fino  con  altra  libbra  di  midolla  di 
Manzo  ; e quando  sarà  fatto  , si  metterà  in  un  vaso  di  creta  con  odoro 
di  acqua  di  cedro,  e si  condirà  con  un  oncia  di  cannella  , altra  di  garofani  , 
una  noce  moscata  , mezz’  oncia  di  pepe , una  di  sandolo  rosso  , due  di 
sale,  ed  un  poco  di  ambra,  tutto  polverato.  Mescolato  ogni  cosa  , si  la- 
scierà fermentare  per  un  giorno  nel  vaso  ben  chiuso.  Si  abbiano  le  bu- 
della di  Agnello  ben- lavate  con  aCqua  di  cedro  , e s’ empiilo  con  la  com- 
posizione detta  , facendole  alla  lunghezza  , che  si  vuole.  Questo  Cervella- 
te si.  conserva  per  quando  si  vuole,  e si  cuoce  co1  Potaggi  di  erbe,  spe- 
cialmente nella  Està  quando  lo  stomaco  per  il  soverchio  calore  è rilasciato. 

Altro  alla  Milanese.  — Per  due  libre  di  Panzelta  di  Porco  ben  tri- 
tili a ta  , fuor  della  cotica,  e due  di  midolla,  di  manzo,  e cervella  di  Por- 
co vi  si  mettono  once  due  e mezza  tra  cannella  , qocc  moscata  , e garo- 
fani , libra  mezza  di  cacio  Parmegiano  grattato  , once  quattro  acqua  ga- 
rofanata , con  varie  gocciole  di  og  io  di  garofani  , ed  once  due  di  sale. 
Tutto  mescolato  , se  n’ empino  le  budella  , prima  tinte  in  acqua  di  zaf- 
ferano, e si  conservano  ad  uso  di  potaggi. 

Altro  alla  Napoletana.  — Libre  tre  di  carne  magra  di  coscia  di 
Porco,  e libra  una  di  lardo  ben  tritolate,  si  condiscono  con  oncia  mez- 
za di  pepe,  sale  oncia  una  e mezza  ,,  cannella  , garofani,  e noce  mosca- 
ta once  due;  si  mescolerà  ogni  cosa,  si  bagnerà  con  once  due  di  acqua 
di  fior  di  aranci  , e se  n’  empiranno  le  budella.  Questo  Cervellate  si  cuo- 
ce in  umido,  in  arrosto,  e ne’ Potaggi,  ed  in  tutte  le  altre  maniere» 
che  si  vuole.- 

Altro  alla  Lombarda  detto  Cotichino.  — Si  prendano  due  libre  di 
cotiche  fresche  di  Porco  , si  tritulano  come  gli  altri  Cervellali , e si  con- 
discono con  oncia  una  di  sale,  once  due  di  pepe  con  cannella,  e garofani  , 
ed  oncia  mezza  di  coriandro  ; si  mescola  ogni  cosa  , si  bagna  con  acqua 
di  cedro  , e se  n- empi  no  le  budella  al  solito.  Volendo  servire  questo  Cer- 
vellate , si  farà  bollire  in  acqua  , o vino  bianco. 

Salsiccioni  di  Bologna.  — Si  tritulano  quattro  libre  di  carne  magra 
di  Porco  , con  altrettante  di  Vitello  , e poi  si  mescolino  con  una  di  lar- 
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do  a pezzetti  tagliato , e si  róndischino  con  once  due  di  pepe , quattro  di 
sale,  due  di  zenzaro , e due  di  cannella  , garofani  , e noce,  moscata.  Si 
mescolerà  tutto  con  una  carafa  di’  vino  bianco  , ed  una  - libi  a • di  sangue 
delio  stesso  animale  , e se  n’  empiilo  le  budella  , con  farci  la  separazione  , 
legandole  alla  lunghezza  , che  si  vuole  Asciugate  , che  saranno  all’  aria 
appesi  , col  fumo  di  ginepri  si  disseccaranno  entro  una  stanza  , e si  con- 
serveranno. Per  mantenerli , di  tanto  in  tanto  si  ungono  di  olio. 

Salcicce  di  fegato.  — Il  fegato  di  porco  pulito  della  sua  pellicola  ; e 
da'  nervi  , si  picca  ben  fino  con  il  terzo  di  fresco  lardo  dello  stesso  ani- 
male , e si  condisce  con  un  senso  di  aglio  , di  corteccia  di  arancio  di 
Portogallo  , di  coriambi  , e delle  solite  spezie.  Si  mescola  tutto  ben  be- 
ne , si  bagna  con  un  poco  di  sangue  dello  stesso  animale  , e se  ne  for- 
mano le  salcicce  dentro  le  budella  , come  alle  altre.  In  mancanza  del  fe- 
gato di  porco  può  servire  quello  di  Vitello,  ed  anche  jl  suo  grasso,  che 
riusciranno  anche  gustose. 

Salcicce  di  Cinghiale.  — La  carne  della  coscia  di  un  Cinghiale  gio- 
vane , e grasso  , si  snerva  ben  bene  , *e  si  picca  con  il  quarto  di  fresco 
lardo  di  Porco,  ed  altra  quarta  parte  di  midolla  di  Manzo.  Si  condisce 
dopo  con  polvere  di  semi  di  finocchi  , con  un  senso  di  aglio  , con  sale 
c pepe , e con  quantità  di  tartufi  triti.  E mescolato  tutto  , se  ne  formano 
le  Salcicce  con  le  budella  di  porco. 

Salcìcce  di  Vitello.  — Snervata  la  quantità  , che  si  vuole  , di  carne 
magra  di  Vitello  , si  pjcca  con  la  terza  parte  di  grasso  dello  stesso.  Ciò 
fatto,  si  condisce  con  sale,  pepe,  noce  moscata,  e con  la  quarta  parte 
di  densa  e soda  panna  di  latte.  Si  mescola  tutto  bene  , e con  le  budel- 
la di  agnello  se  ne  formano  le  salcicce  da  servirle  subito. 

Salcicce  di  Beccacce.  — La  carne  de’  petti , e delle  cosce  delle  Bec- 
cacce’, netta  da  nervi  , si  trituri  ben  fina  con  la  quarta  parte  di  fresco 
grasso  di  Porco,  framischiandoci  un  senso  di  aglio,  e si  condiscili  con  la 
giusta  dose  di  sale,  e di  pepe,  e con  l’odore  , ed  il  gusto  di  noce  mo- 
scata ben  tina  pesta  , o grattugiata.  Mescolato  tutto  , se  n’empino  le  pic- 
cole e fine  budella  di  Agnello , lavate  prima  in  acqua  di  cedro.  Se  ne 
fa  , con  refe  , la  divisione  alla  lunghezza  di  circa  un  dito.  Queste  Salcic- 
ce si  servono  fi  esce  , cuocendole  in  arrosto,  o pure  passate  con  grasso, 
e con  poco  vino  generoso. 

Salcicce  di  Cervella.  — Pulite  dalla  pellicola  le  cervella  di  Bue  , o 
di  Agnello  , si  triturano  con  la  quarta  parte  di  grasso  di  Vitello  , si  con- 
discono di  sale  a proporzione,  di  pepe,  e di  molto  petrosemelo  trito.  Si 
abbiano  dopo  le  budella  di  Agnello,  pulite,  e lavate  co»  acqua  di  limo- 
ne, entro  de’  (piali  ci  si  disponga  il  composto  già  detto,  ed  in  tanti  lun- 
ghi porzioni  diviso.  Ciò  fatto,  se  ne  farà  1*  uso , cuocendole  alla  graticola 
^oo  carta  sotto  unta  di  grasso,  o pure  in  ottimo  sugo,  o brodo  di  carne. 


Salcicce  di  Tonno . *—  Si  abbia  della  panzetta  di  Tonno , o quella  di 
Cefalo  , e Capitone  , pulita  dalla  pelle  e spine  , e si  trituri  ben  lina  con 
un  senso  di  aglio  ; indi  si  condischi  di  sale  , di  pepe  , e di  coriandro  in 
polvere  , e di  noce  moscata.  Si  mescoli  tutto,  e nel  ciò  fare,  ci  si  ag- 
giunga una  giusta  dose  di  eccellente  olio  , con  poco  vino  generoso.  Così 
se  n’  empino  le  budella  di  Agnello  , con  la  divisione  a piacere  , e dopo  , 
fresche  come  sono,  se  ne  fa  uso,  cuocendole  in  grassso  su  la  graticola  , 

0 pure  in  ottimo  sugo  di  pesce,  o Coli  di  gamberi. 

TRATTATO  III. 

Degli  Animali  quadrupedi  salvatici. 

1 Quadrupedi  animali  salvatici  , perchè  rieschino  frangibili,  e gusto- 
si al  dente  , ed  al  palalo  delV  uomo  , bisogna  far  premura  di  aver- 
li grassi  sì  , ma  più  giovani . In  essi  la  grassezza  vai  poco  , ma 
di  molto  la  gioventù  ; - poiché  un  selvatico  quadrupede  sebben  sia 
grasso  , e non  giovane  , è sempre  da  escludersi  , perchè  pel  suo 
lungo  vivere  nell ’ aperta  campagna  ha  fatta  la  carne  sì  compatta  , 
e fibrosa , ed  insieme  scevera  di  umoresche  non  è possibile  senza 
incomodo  frangerla , e triturarla.  Ma  alV  opposto  , quando  è gio- 
vane , P ha  tenera  , onde  con  facile  riuscita  può  soddisfare  il  gu- 
sto di  chi  la  mangia  , non  ostante , che  non  sia  di  molto  grasso 
avvalorala . 

CAPITOLO  I. 

Del  Cinghiale. 

Ne  rigore  dello  Inverno  si  può  mangiare  il  Cinghiale.  La  carne  di 
questo  animale  è quasi  simile  a quella  del  Porco  , ma  ha  bisogno  di  di- 
verso condimento  , perchè  ha  del  salvatico  , ed  è più  magra. 

Cinghialotto  Arrosto.  — li  Cinghialotlo  netto,  e ripieno  delle  sue  in- 
teriora , passate  con  botirro  , e condite  di  un  senso  di  aglio,  timo,  tar- 
gone  , spezie,  e coriandri , si  farà  cuocere  in  arrosto,  ingrassato  con  o- 
lio,  e si  servirà  con  salsa  di  olive  , ed  acciughe  all’olio. 

d'1  isf ufi  alle  Scalogne.  — Si  può  cuocere  un  Cinghialotto  in  istufa 
con  fette  di  1 ardo,  presci utto  , alloro,  aglio,  targane  , e spezie;  e sta- 
gionato , che  sarà  , si  bagnerà  con  vino  di  Borgogna.  Si  servirà  con  sal- 
sa di  scalogne  , passate  con  lo  stesso  sugo. 
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In  vino  per  Entremets.  — Si  cuoce  ancóra  un  Cinghi  alotto  in  tino 
bianco  con  foglie  eli  alloro  , coriambi , cortecce  di  li  mon  verde  , pepe 
schiacciato,  c sa!e.  Si  servirà  freddo  con  s lsa  di  acciughe  all’olio. 

Testa  di  Cinghiale  alla  scartata  in  freddo.  — La  testa  intiera  di 
un  giovane  Cinghiale  si  pulirà,  e si  disosserà  intiera  in  modo  da  non  far 
rompere  la  pelle.  Fatto  ciò  , si  strupiccerà  con  salnitro  si  da  dentro  , che 
da  fuori  , e per  circa  ore  ventiquattro  si  lascerà  cosi  in  un  vaso.  Dopo 
tal  tempo  si  laverà  , e si  metterà  in  altro  vaso  con  giusta  quantità  di  sai 
comune,  aromi  in  polvere,  ginepri,  coriandri , foglie  di  alloro,  e spic- 
chi di  agli  , lasciandola  cosi  per  circa  otto  giorni,  ed  in  luogo  ventilato, 
e fresco.  Si  laverà  dopo,  e si  metterà  a cuocere  con  acqua,  e vino  bian- 
co, e con  essa  si  uniranno  piedi,  orecchie,  mussi,  e panzetta  di  porco. 
Si  condiranno  con  ogni  sorta  di  aromi  schiacciati , e con  erbe  come  so- 
pra. Si  avrà  1’  avvertenza  di  toglier  le  carni  a misura  , che  si  andranno 
cuocendo  , e tenerle  sempre  calde.  Collo,  che  sarà  tutto,  si  lascerà  la  te- 
sta intera,  ed  invece  delle  sue  ossa  estratte,  si  riempierà,  nella  sua  na- 
turai forma  con  delle  carni  suddette  , le  quali  si  debbono  tagliare  a filetti 
grossi,  e con  ordine  si  tramezzeranno  con  grossi  lardoni,  presciutto  a fi- 
letti , frittate  di  varj  colori,  e con  pistàcchi,  pignoli,  e spezie  tutto  con- 
dito. Ciò  fatto,  si  leghi  la  Testa  , e secondo  la  sua  forma,  calda  coni’ 
è,  s’involge  in  una  salvietta,  e si  mette  sollo  ad  un* peso  atto  a far  uni- 
re , ed  attaccar  insieme  tutte  le  parti  componenti  una  tal  vivanda,  la  qua- 
le dopo  ventiquattr’  ore  si  leverà,  si  svolgerà  dalla  salvietta,  si  guarnirà 
a piacere  , con  farli  anche  i zanni  di  butirro  , e gli  occhi  con  tartufi;  e 
sopra  biancheria  , e verdura  si  servirà  questa  gustosa  pezza  fredda. 

In  Agro-dolce.  — Dopo  ebe  la  Testa  del  Cinghiale  sarà  cotta,  come 
si  è detto,  si  può  servire  fredda  ( fuor  del  ripieno  ) con  sals’ agro-dolce , 
fatta  con  aceto  , giulebbe,  e polvere  di  mostaccioli. 

In  istuf  ' alle  Acciache.  — Quando  la  Testa  del  Cinghiai’  è disossata  , 
anche  si  può  cuocere  in  isftifa  con  olio,  aglio,  alloro,  rosmarino,  e spe- 
zie, ed  indi  bagnata  con  vino  generoso;  e si  serva  con  salsa  di  scalogne  , 
ed  acciughe. 

Alla  salsa  di  Cedro.  — La  Coscia  del  Cinghiale  nella  da  nervi  , c 
dalle  ossa  , si  steccherà  di  cannella,  e garofani,  foglie  di  salvia,  c rosma- 
rino , si  polverizza  di  pepe,  e sale,  e si  farà  cuocere  in  vino  bianco  , in- 
volta prima  in  felle  di  lardo,  e panno.  Cotta,  si  servirà  fredda  con  salsa 
di  cedro,  e sugo  di  limone,  o pur  di  pistacchi  all'olio. 

In  Braciole  per  Entrees.  — Ridotta  la  Coscia  del  Cinghiale  in  fette  , 
le  quali  schiacciate  bene  , vi  si  metta  sopra  una  farsa  composta  di  lardo  , 
capparini , accingile,  e spezie;  s’involteranno  bene  strette,  e si  faran  cuo- 
cere in  cassatola  unta  di  olio  : bagnandole  con  vino  generoso  ; c cotte  , 
bisogna  servirle  con  salsa  di  taigone. 
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In  Entrèes  alla  Salvia.  — La  Coscia  del  Cinghiale  steccata  di  lar- 
delli e presciutto  , si  farà  cuocere  in  istufa  con  spezie  , salvia  , e rosma- 
rino ; e cotta,  bisogna  servirla  con  salsa  di  presciutto,  e salvia. 

'Alla  Ramolata.  — Colta  in  vino  la  Coscia  del  Cinghiale  , e condita 
di  spezie  , alloro  , e coriandri  , si  servirà  con  salsa  rantolala. 

In  Arrosto.  — il  Filetto  del  Cinghiale  marinato  con  limone  , aceto  , 
pepe  , semi  di  finocchi , coriandri  , rosmarino  , aglio  , ed  alloro  , si  farà 
cuocere  allo  spiedo  , ingrassato  di  butirro;  c si  servirà  con  sua  salsa  fat- 
ta con  lo  stesso  marinato. 

Alle  Braci.  — Si  può  cuocere  il  Filetto  suddetto  alle  braci  in  una 
cassatola  con  olio;  e servirlo  con  salsa  di  capparini. 

Coste  di  Cinghiale.  — Le  Coste  del  Cinghiale  si  possono  cuocere  , e 
condire  in  tutte  le  suddette  maniere;  o pure  su  la  graticola,  servite  eoa 
salsa  di  aceto,  zucchero,  pepe,  c coriandro. 

CAPITOLO  II. 

Del  C^ervo. 

La  stagione  per  mangiare  il  Cervo  principia  dall’  Autunno  , e dura  per 
tutto  1’  Inverno.  Bisogna  , che  sia  giovano  , e grasso  , altrimente  non  è 

buono. 

Cervo  arrosto.  — I Filetti  , e le  Cosce  del  Cervo  steccate  di  rosmari- 
no, e di  lardelli  aromatizzati  , .ingrassate  di  botirro  , condite  di  sale  , ed 
involte  in  fette  di  lardo  , si  faran  cuocere  allo  spiedo  , e si  serviranno  con 
salsa  di  aceto  , targone , e spezie. 

Arrosto  al  marinato.  — Piccat’  i Filetti  , c le  Cosce  del  Cervo  di  fi- 
ni  lardelli  , si  faranno  marinare  con  olio  , sugo  di  limone  , sale  , pepe  , 
coriandri , e rosmarino  ; e dopo  un  pezzo  , che  sono  stati  in  marinato,  si 
metteranno  a cuocere  allo  spiedo  , ungendole  sempre  con  Lutino  , e con 
lo  stesso  suo  marinato  si  serviranno  caldi. 

Cosce  di  Cervo  per  Entrèes.  — Le  Cosce  del  Cervo  nette  dalle  pel- 
licole , e dalle  ossa  , s’ infilzeranno  di  lardelli,  presciutto,  garofani,  can- 
nella , rosmarino,  e si  faran  cuocere  in  istufa  con  butirro,  o olio  , e vino. 
Si  serviranno  con  la  stessa  loro  salsa  sgrassata,  ed  addensala. 

Alle  Acciughe  per  Entrèes.  — Bucate  le  Cosce  del  Cervo  , e ripiene 
di  capparini,  e di  acetosa  passata  con  butirro,  si  serviranno  con  acciughe 
stemprate  collo  stesso  loro  sugo. 

In  Sivè  per  Entremets.  — Qualunque  parte  del  Corpo  del  Cervo  , cot- 
ta in  acqua  , e vino  bianco  , con  foglie  di  alloro  , ai  orni  in  istecchi , e 
limon  verde  , si  può  servire  in  Sivè;  cioè  con  la  salsa  di  aceto , rzucchc- 
ro,  limon  verde,  alloro  , aromi  , e polvere  di  xnostaccioli  , che  si  farà 
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bollire  , si  passerà  per  setaccio,  e si  servirà  sopra  del  Cervo,  o col  Cer- 
vo si  farà  per  poco  bollire  , ed  indi  si  guarnirà  di  pistacchi  a filetti. 

CAPITOLO  III. 

De ’ Coni  gii. 

* 1 . w 

I Conigli  sono  motto  meglio  a mangiarsi  d’  Inverno  , e clic  in  altro 
tempo  dell’  Anno.  Quando  si  hanno  a servire  , bisogn’  ammazzarli  due 
giorni  prima,  acciò  frollino,  e vengliino  teneri. 

Conigli  per  Enlrèes  a/li  Tartufi.  — Si  cuocono  in  istufa  con  grasso, 
timo  , alloro  , vino  generoso  , e spezie  , e si  servono  con  salsa  di  tartufi 
al  butirro. 

In  Fricassè.  — Se  nc  fa  una  ottima  fricassé  de1  Conigli,  tagliati  a 
pezzi  , bianchiti  e passati  con  butirro  , erbette  , e spezie  , bagnati  di  bro- 
do , e fatti  cuocere  ; debbon  servirsi  con  Coli  di  presciutto  , e targonc 
dentro  , o con  gialli  di  uova  , e limone. 

AlV  olio  per  Enlrèes.  — Si  mettono  i Conigli  in  una  cassarola  alle 
braci  con  olio,  aglio,  rosmarino,  e spezie,  bagnandoli  con  vino;  e cotti, 
si  serviranno  con  salsa  di  acciughe  , e capparini. 

Arrostiti  alla  salsa  di  Salvia.  — Conficcat’  i Conigli  con  lardelli, 
rosmarino  , e presciutto,  e conditi  di  sale  , si  mettono  a cuocere  allo  spie- 
do , involti  nelle  fette  di  lardo,  e carta;  e cotti,  si  servino  con  salsa  di 
salvia  bollita  in  aceto  , con  zucchero  , e spezie. 

In  Salmi.  — Alle  Cosce  de’ Conigli  le  si  darà  mezza  cottura  allo  spie- 
do , poi  si  faran  finir  di  cuocere  in  cassarola  con  butirro,  e si  condiran- 
no con  tartufi  , funghi  , capparini  , acciughe  , e timo  ; bagnandole  anche 
con  vino  generoso.*  Prima  di  servirle,  si  legherà  la  salsa  con  poco  fior  di 
patate , e si  farà  incorporare. 

Arrostiti  alla  Corradina.  — S i possono  arrostire  i Conigli  , ripieni 
con  filetti  di  carne  di  Porco,  prima  passati  con  butirro,  sale,  pepe,  se- 
mi di  Gnocchi  , alloro  , tartufi  , e cipolline.  Si  faranno  cuocere  ingrassati 
di  butirro,  ed  involti  in  rete  di  Porco.  Cotti,  che  saranno  gli  si  farà  una 
crosta  con  pane  e parmegiano  grattalo  , o pure  si  serviranno  coverti  di 
fette  di  tartufi  per  Enlrèes. 

Al  Vino  per  Entremets.  — Ridotti  i Conigli  in  pezzi,  e colti  in  vino 
con  foglie  di  alloro  , coriandri  , ed  aromi  in  istecclii  , e cavatene  le  ossa, 
si  serviranno  con  salsa  di  cedro  , sciolta  con  sugo  di  limone  , o pure  in 
Sivò  , come  si  è detto  del  Cinghiale. 


C A-P  ITOLO  IV. 
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Della  Lepre. 

La  stagione  per  mangiare  la  Lepre  è del  mese  di  -Novembre  per  tutto 
Gennajo.  Riesce  di  gusto  la  Carne  di  questo  Animale  quando  v.ene  am- 
mazzato da’ cani  nelle  foreste. 

Lepre  ar  rosto  alla  salsa  di  tartufi.  — Netta  la  Lepre  dall  i pelle  , e 
dalle  interiora,  si  laverà  con  vino,  s’infilzerà  di  lardelli  aromatizzati  , 
s’ingrasserà  di  butirro,  e si  farà  cuocere  allo  spiedo;  servendola  con  sal- 
sa di  tartufi  all’  olio. 

Arrostita  alla  Reale.  — Piccata  la  Lepre  di  fini  lardelli,  e fatta  sta- 
re in  addobo  con  vino  , ed  aromi  , si  cuocerà  dopo  in  arrosto  , e si  ser- 
virà con  salsa  di  aranci.  • 

Alla  Moda  per  Entrèes.  — Le  Cosce  della  Lepre  cotte  alle  braci  in 
cassarola  con  butirro  , aglio  , spezie  , e vino  generoso  ; si  serviranno  con 
salsa  di  bottariche  all’olio,  o con  Coli  di  gambari. 

Per  Entremets  dolce-  — Cotte  le  Cosce  della  Lepre  in  vino  con  aro- 
mi , e corteccia  di  limon  verde  , si  serviranno  fredde  con  salsa  composta 
di  cedro  candito  , e pistacchi , tutto  pesto  , e sciolto  con  sugo  di  limone, 
e zucchero  chiarificato. 

Per  Entrèes  alle  Scalogne.  — Steccate  le  Cosce  della  Lepre  con  pro- 
sciutto a filetti,  si  faranno  cuocere  in  istufii  con  butirro,  e spezie  , e cot- 
te poi  con  salsa  di  scalogne,  e presciutto  si  servono. 

Alla  Moresca.  — Colte  le  Cosce  della  Lepre  in  cassarola  su  le  braci 
con  butirro  , spezie  , e vino  ; si  serviranno  con  salsa  fatta  del  suo  fegato 
prima  fritto  , dopo  pesto  con  capparini  , tartufi  , e limo  , e sciolta  con  il 

sugo,  dove  son  cotte  le  Cosce,  con  le  quali  si  faranno  a lento  fuoco  in- 

còrp  orare. 

Alli  Ginepri.  — Dopo  cIiq  le  Cosce  della  Lepre  saranno  quasi  colte 
allo  spiedo  , si  faranno  finir  di  cuocere  dentro  la  salsa  di  funghi  , con  ac- 
ciughe , targone  , e ginepri. 

Alle  Olive.  — Cotte  le  Cosce  della  Lepre  in  , istufa  si  possono  servi- 
re per  Entrèes  con  salsa  dello  stesso  suo  fegato,  passalo  con  olio,  e con- 
dita di  olive,  capparini,  origano,  e spezie  bagnala  con  sugo  di  carne,  e 
con  aceto  di  targone. 

De’  Ghiri. 

Sono  i Ghiri  Animali  quadrupedi  , che  nella  Està  , e nello  Autunno  si 
nudrono  di  uva  , di  fichi  , e di  altre  frutta  , ed  in  tutto  l’ Inverno  dor- 
mono nel  concavo  degli  alberi.  Nel  vedersi  tali  Animali , fa  schifo  la  lo- 
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ro  figura  , ma  mangiandosi  , sono  di  un  guslo  delicatissimo  , superiore  a 
qualunque  altro  Animale.  La  loro  stagione  è nello  Autunno.  Presi,  ed  am- 
mazzati, si  puliscono  dal  loro  pelo  con  acqua  calila,  attuffamiol’  iu  essa, 
o con  rotolarli  sulle  braci.  Si  aprono  dopo  per  la  pancia  , e se  ne  cava- 
no le  interiora.  Ciò  fatto,  par  di  vedere  una  piccola  Porchetta. 

Ghiri  al  forno.  — Pulit’  i Ghiri  nel  già  detto  modo  , si  ungono  con 
grasso,  si  sbruzzano  di  sale,  pepe,  e petrosemolo  trito,  s’ involtano  nel- 
la carta  , e si  lasciati  cuocere  al  forno.  Cotti  , si  servono  caldi  fuor  della 
carta  con  crostini  di  pane  fritto. 

Ghiri  aT'rostiti.  — : Puliti  , che  saranno  i Ghiri  , si  dispongano  allo 
spiedo,  s’ingrassano,  si  sbruzzano  di  sale,  ed  a fuoco  di  riverbero  si  met- 
tono a cuocere.  Prima  di  togliersi  dal  fuoco  si  ungono  di  butirro , e gial- 
li di  uova  stemperat’  insieme , e si  polverizzano  con  pane  e parinegiano 
grattato.  Gli  si  fa*  far  crosta,  in  faccia  allo  stesso  fuoco  , c così  poi  si 
servono. 

Ghiri  fritti.  — Si  ri  duellino  in  quart’  i Ghiri  , si  addobino  con  sugo 
eli  limone  , e spezie  , e si  servono  fritti , con  petrosemolo  ancor  fritto  in- 
torno. 

Ghiaia  f'icasse.  — Ridolt’ in  quart’ i Chi  ri  , si  passano  con  butirro 
e scalogne  , e soffritti  , che  saranno , si  bagnano  con  brodo  , ed  in  esso 
si  fan  cuocere.  Cotti,  si  legano  con  gialli  di  uova,  e sugo  di  limone,  e 
si  servono. 

Ghiri  alla  rete.  Ingrassati  bene  i Ghiri , si  passano  nel  pane  e par- 
megiano  grattato  , ove  siavi  anche  del  petrosemolo  trito  , e del  seme  di 
finocchio  pesto  ; ed  involti  nella  rete  di  capretto  , si  faran  cuocere  allo 
spiedo.  Cotti , si  servono  con  salvia  fritta  intorno. 


TRATTATO  IV. 
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Degli  Animali  Volatili  Domestici. 

Prima  che  sieno  sottoposte  nel  una  lunga , e studiata  manovra  le  vi- 
vande degli  animali  volatili  domestici , è da  Jar  sì , che  giorni  pri- 
ma di  ammazzarsi , si  facciati  nudrire  in  gabbia , er/  in  luogo  cal- 
do ; m contrario  Parte,  ed  i condimenti  han  da  supplire  al  man- 
cante della  natura.  Gli  si  darà  un  cibo  di  orzo  , o di  miglio  cot- 
to nel  brodo  , o nell  acqua  melata  , ed  anche  della  semola , e del- 
la farina  di  riso  impastata  con  latte.  Si  ammazzeranno  dopo  , c 
si  vedrunno  grassi  , e bianchi  , eh ’ è quello  , che  devesi  ricercare 
per  soddisfare  un  delicato  palato.  In  questo  modo  se  ne  farà  con 
facilità  la  preparazione , poiché  hanno  • il  buono  , ed  il  bello  per 
natura. 

CAPITOLO  I. 

De ’ Capponi. 

• ■» 

P' ra’  i domestici  Volatili  Animali  vengono  da  tutti  lodai’  i Capponi,  in. 
particolare  quelli  nudriti  in  gabbia.  Sono  in  tutto  l’Anno  buoni,  ma  mi- 
gliori nello  Inverno. 

Capponi  lessi  al  petrosemolo.  — Per  lo  più  i Capponi  si  fanno  cuo- 
cere lessi  , ben  conditi  di  sale  ed  erbe  ; e serviti  semplicemente  caldi  con 
petrosemolo. 

Agli  Spinaci.  — Pulii’  i Capponi  , e posti  a bollire  in  acqua  con  istec- 
chi  di  cannella,  e sellali;  quando  saran  cotti  , si  serviranno  con  gli  spi- 
naci alla  Crema  , cioè  bianchiti  , tritulati  , e passati  con  butirro  , e dopo 
bagnati  di  latte  , e panna  di  esso. 

Al  sapor  di  Butirro.  — Il  Cappone  ben  grosso  si  disosserà  , e si 
riempierà  con  farsa  di  parmegiano  t erbette , prosciutto  trito,  uova  , e spe- 
zie, facendolo  bollire  in  brodo;  e cotto,  servirlo  con  salsa  di  butirro. 

Al  sapor  di  Acetosa.  — Dissossato  il  Cappone,  e farsito  con  carne  di 
Vitello,  condita  di  erbe,  presciutto  , tartufi,  funghi,  e spezie  , ma  tutto 
prima  passato  , si  cuocerà  in  istilla  con  fette  di  lardo  , presciutto,  un  sen- 
so di  aglio  , ed  erbe  ; si  servirà  con  salsa  di  acetosa  sotto. 

Alla  Ramolata  per  Entremets.  Bollito  il  Cappone  con  acqua  , scalo- 
gne , pepe,  e sale,  si  può  servire  con  Ramolata  sopra,  fatta  di  acciughe, 
petrosemolo,  capparini  , e pignoli  tutto  ben  pesto,  e sciolto  con  sugo  di 
limone  , ed  olio  , o pur  con  salsa  di  bottariche. 
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In  Fncassé  Bianca.  • — Del  Cappone  ridotto  in  pezzi , se  ne  può  fa- 
re una  ottima  fricassé  , facendosi  bianchire  in  brodo  ; si  passeranno  dopo 
con  butirro,  erbette,  un  senso  di  aglio,  e spezie;  indi  si  bagneranno 
con  brodo  chiaro  ; e cotti  , si  legheranno  con  salsa  di  gialli  di  uova  , con- 
dita con  poco  sugo  di  limone. 

In  Istufa.  — il  Cappone  si  può  cuocere  intiero  in  istufa  con  fette  di 
lardo,  presciutto  , uno  spicchio  di  aglio,  e servito  caldo  con  funghi,  ci- 
pollette , e Coli  di  prosciutto. 

In  Fricassé  al  Fino.  — Ridotto  il  Cappone  in  pezzi,  si  passerà  con 
butirro  , scalogne,  targone  , e tartufi,  bagnandolo  con  vino  di  Sciampa- 
gna ; e cotto  , si  servirà  con  Coli  di  Vitello. 

Alla  Panna.  — Lesso  il  Cappone  in  brodo  con  istecchi  di  cannella  , 
erBe  aromatiche,  e sale,  si  servirà  coverto  di  panna  di  latte. 

In  arrosto  alle  Scalogne.  — Quando  il  Cappone  è ben  frollo  , s’ in- 
volgerà in  fette  di  lardo  , o1  rete  di  Porco  , e si  farà  cuocere  allo  spiedo  ; 
servendolo  con  le  scalogne  cotte  in  butirro  , o senza. 

In  arrosto  Piccato.  — Si  fa  ancor  cuocere  allo  spiedo  il  Cappone  tut- 
to piccato  di  lardelli  , ed  unto  di  butirro,  e poi  servito  con  crostini  d’in- 
torno. 

In  arrosto  al  Capitone.  — Ben  frollo  il  Cappone  , e marinato  con 
olio  , sugo  di  limone  , e spezie  , si  riempierà  con  carne  di  Capitone  , e 
frutta  di  mare,  addobate  prima  con  spezie,  semi  di  finocchio  , sugo  di 
limone,  ed  alloro.  Si  metterà  allo  spiedo,  e si  farà  cuocere,  per  servir- 
lo con  salsa  di  capparini. 

Parsilo  alla  Moda.  — Disossato  il  Cappone  , si  può  ancor  riempie- 
re con  farsa  di  Vitello,  e midolla  di  Manzo,  tutto  legato  con  giaili  di 

uova , e condito  di  spezie  , c panna  di  latte  , s invilupperà  in  rete  di 

Porco  , e si  farà  cuocere  al  forno,  o allo  spiedo. 

Petti  di  Capponaia  Chinef  — Snervati  bene  i Petti  di  Cappone  , 

e pesti  ben  fini  con  glasso  di  Vitello  , poco  pane  bagnato  in  brodo  , e 

parmegiano  grattato  , si  condisce  con  gialli  di  uova  ciudi  con  panna  di 
latte,  e con  l’odore  di  noce  moscata.  A discrezione  ci  si  mescolerà  della 
chiara  di  uova  montata  , ed  indi  a bocconi  si  lascia  cadere  il  composto  in 
brodo  chiaro  bollente  . Dato  un  bollo  si  cavano  da  esso  , e con  Purè  , o 
brodo  alla  spica  si  servono. 

Petti  di  Capponin  Crocchetti.  — Pest’  i Petti  di  Cappone  crudi  con 

grasso  di  Vite  lo  , e poco  pane  bagnato  nel  latte  , condito  il  tutto  con 

gialli  di  uova  crudi  , e spezie  , se  ne  farà  un  pastume  , dal  quale  se  ne 
formeranno  Crocchetti  alla  lunghezza  di  un  dito  , facendoli  friggere  , o 
pure  panarli,  e farli  » uocere  su  la  graticola  con  carta  sotto  ingrassata. 

In  Coppiette.  — Con  la  suddetta  composizione  se  ne  possono  fare  del- 
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le  Cóppielte,  o Gnocchi,  coti’ in  brodo,  o pure  in  latte,  e poi  servili 
con  buon  Coli  di  prescritto  , o con  latte  alla  crema. 

Tu  Braciole.  — De’ Petti  di  Capponi  se  ne  fanno  Braciole , faesite  con 
grasso  di  Vitello,  erbette,  e tartufi.  S’involtano,  e si  faran  cuocere  in 
cassarola  con-  fette  di  presci  ulto  ; e colti  , siano  serviti  con  buon  sugo  con- 
dito di  targone  trito. 

In  arrosto  alla  salsa  di  Latte.  — Della  stessa  maniera  fatte  le  Bra- 
ciole j si  possono  involtare  nelle  fette  di  lardo  , e farle  cuocere  allo  spie- 
do , servendole  dopo  con  Salsa  di  latte  , o con  salsa  di  giallo  di  ragosta. 

In  Fricondò.  — Piccai’ i Petti  di  Capponi  di  fini  lardelli,  si  faranno 
stare  in  acqua  fresca  per  un  pezzo  , poi  si  metteranno  a bollire  con  bro- 
do , fette  di  presciutto , aromi  , e radiche  di  pelrosctnolo.  Cotti  , si  servi- 
ranno con  acetosa  sotto  , legata  coli  Coli  di  Vitello. 

In  Giiochi  alla  * Parmegiana.  — Pest’i  Petti  di  Cappone  con  lardo, 
midolla  di  Manzo  , tartufi,  grasso  di  Vitello  , gialli  di  uova  duri,  molli- 
ca eli  pane  bagnata  in  latte  , e parmegiano.  Si  legherà  con  uova  sbattute, 
si  formerà  un  pastume  , e si  ridurrà  in  bocconi  lunghi  un  mezzo  dito  , i 
quali  si  faran  cuocere  in  brodo  , e si  serviranno  incaciati  di  panneggino, 
c buon  sugo  di  carne. 

Cosce  di  Capponi  Farsite.  — Le  Cosce  de’  Capponi  si  possono  di- 
sossare , c riempiere  di  farsa  di  Vitello  , farle  cuocere  in  buon  sugo  , e 
servirle  con  salsa  di  tartufi  condita  di-  erbette. 

Cappone  in  arrosto  alla  Corradina.  — Un  Cappone  si  riempie  di 
Uccelletti  , passati  prima  in  butirro  con  foglie  di  salvia  , grasso  di  Vitel- 
lo , scalogne  , e timo  , ed  inviluppato  in  rete  di  Porco  si  farà  cuocere  al- 
lo spiedo  ; c sia  servito  con  salvia  fritta. 

In  Gelo.  — Lesso  un  Cappone  in  acqua,  aceto,  foglie  di  alloro,  aro- 
mi , c corteccia  di  limon  verde  , si  servirà  sopra  verdura  con  gelatina  di 
piedi  di  Porco  , o con  •ramolala. 

In  Galantina  per  Entremets.  — Dissossato  intiero  un  Cappone  , si 
riempierà  di  carne  di  Vitello  , presciutto  , fritta  ti  ne  di  v.irj  colori,  pistac- 
chi , e lardo  , tutto  tagliato  a filetti  , ed  addpbato  con  sugo  di  limone  , 
aceto  di  targone  , c spezie.  S’involterà  in  fette  di  lardo  , ed  in  panno 
bianco  , e si  farà  cuocere  in  brodo  di  piedi  di  Agnello  con  alloro  , co- 
riandri  , ed  arom’  intieri.  Cotto  , ‘si  servirà  con  geli  , e verdura  intorno. 

Fegati  di  Capponaia  Fritture.  — Co’  Fegati  di  Capponi  si  fanno  va- 
rie fritture,  serviti  con  salvia  bitta;  o pure  alla  parmegiana,  involtando- 
li nel  pane,  e parmegiano  grattato,  e si  friggono  nel  butirro. 

Alle  braci.  — Si  cuocono  i Fegati  di  Capponi  su  le  braci,  buttando- 
celi sopra  , e subito  rivoltandoli  ; e siano  Serviti  con  salsa  di  butirro. 

In  Arrosto.  — Si  servono  in  arrosto  i Fegati  di  Capponi , passandoli 
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prima  nel  butirro,  pane,  e parmegiano  grattato,  ed  involti  nella  rete  di 
Porco  , si  'mettono  allo  spiedo  tramezzati  di  alloro. 

Iti  Salcicce.  — I Fegati  di  Capponi  si  passano  con  butirro  , poi  si 
tritolano  con  grasso  di  Vitello  , midolla  di  Manzo  , cedro  candito  trito  , 
pistacchi,  pignuoli , e spezie»  si  legherà  il  tutto  con  gialli  di  uova,  e 
panna  di  latte.  Se  n’euipieranno  le  budella  di  Agnello  ad  uso  di  Salcicce, 
e si  faranno  cuocere  alla  graticola  , serviti  con  crostini  d’intorno. 

In  Supprese.  — La  stessa  composizione  ridotta  in  bocconcini  , e invol- 
ti uno  ad  uno  in  .rete  di  Porco,  prima  tinta  in  zafferanoni  faranno  cuo- 
cere al  forno  , serviti  caldi  con  crostini. 

In  Frittelle  al  Portogallo.  — Dello  stesso  pastume  ben  legalo  con 
uova  se  ne  possono  lare  delle  frittelle  , infarinate  prima  , poi  passate  in 
nova  , ed  in  parmegiano  grattalo  ; friggendole  in  istrutto  , e serviti  caldi 
con  salsa  di  portogallo  candito,  pesto,  e sciolto  con  sugo  di  limone  , e 
giulebbe. 

In  Intingolo.  — De’ Fegati  di  Capponi  se  ne  fanno  varj  intingoli,  con 
funghi  , tartufi , ed  erbe  , passati  con  butirro  , e serviti  coli  Coli  di  Vi- 
tello*, o pur  legati  con  gialli  di  uova. 

CAPITOLO  IL 

Delle  Pollanche  ‘,  e dalle  Galline. 

Le  Pollanche  bene  ingrassate  son’ ottime  a mangiarsi,  più,  che  non  so- 
no li  Pollastri,  e le  Galline,  e la  loro  stagione,  è nella  .Primavera , e nell’ 
Listate.  Di  queste  se  ne  fa  uso  molto  nelle  mense  de’Nobili.  Senza  ch’io 
ne  facci  una  minuta  descrizione  del  come  cuocerle  , e condirle  , dico  in 
uno,  che  delle  Pollanche  si  possono  fare  tutte  quelle  Vivande  , che  sono 
state  descritte,  parlando  del  Cappone,  e che  si' descriveranno  parlando 
delle  Galline,  e dilli  Pollastri. 

Le  Pollanche  per  uso  di  un  maggior  delicato  , e parti  colar  ciho  , si 
possono  castrare  , siccome  *si  fa  a’  Galletti.  Se  le  fa  al  basso  ventre  un 
taglio  a traverso  , e per  là  , con  ufia  veloce  maniera  , se  le  toglie  una 
certa  pellicola,’  eh’ è propriamente  la  madrice,  la  quale  trovasi  tra  F in- 
testino golo  , e li  reni.  Tolta  questa  , si  cuce  , giusta  la  maniera  de* 
Galletti  , e si  mette  al  governo  giornaliero  di  grano  , ec.  Segno  , che 
queste  Pollanche  capponate  siansi  già  ingrassate,  è,  che  debbonsi  ammaz- 
zare , e appunto  quando  van  girando  intorno  al  covo  in  atto  di  voler  far 
le  uova;  sicché  osservato  in  loro  un  tal  movimento,  ammazzar  assoluta- 
mente  si  debbono,  altrimenti  si  ammalano;  e se  ne  muojono. 

Delle  Galline.  — La  miglior  Gallin’a  mangiare,  è la  nera  , con  cre- 
sta doppia,  e diritta,  e che  abbia  il  becco  rosso.  Ciò  insegna  l’esperien- 
za. La  sua  stagione  è nello  Inverno  , ed  in  parte  della  Primavera. 
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Lessa.  — La  vera  cottura  della  Gallina  è lessa  in  acqua  con  fette  di 
prescritto  , sale,  ed  erbe,  cioè  sei  la  ri , cipolle,  e petrosernolo  ; si  servirà 
con  verdura  intorno. 

Lessa  al  Butirro.  — Farsita  la  Gallina  con  uova  , parmegiano  gratta* 
to  , erbette  , presciutto  trito  , passerina  , e spezie  ; si  cuocerà  ancor  lessa 
in  acqua  con  erbe  , e dopo  servita  con  sapor  di  butirro,  sugo  di  limone, 
e gialli  di  uova. 

Farsita  per  Entremets.  — Dissossata  la  Gallina  , e farsita  della  stessa 
maniera , si  farà  cuocere  iti  acqua  , con  generoso  vino  bianco  , stecchi  di 
cannella,  ed  alloro;  e poi  si  servirà  fredda  con  verdura  intorno. 

Al  Coli  di  Gambari.  — Ripiena  la  Gallina  con  farsa  di  Vitello  , mi- 
dolla di  Manzo  , gialli  di  uova  , e spezie  ; quando  sarà  tutto  ben  pesto  , 
ed  accomodata  la  Gallina  , si  metterà  a cuocere  in  acqua  con  fette  di  pre- 
sci ulto  , e si  servirà  con  finoccliietli  passati  in  un  Coli  di  gambari. 

In  latte  alla  Crema.  — • Si  può  cuocere  la  Gallina  in  acqua  con  gli 
stecchi  di  cannella  , coriandri  , e foglie  di  salvia  , ed  indi  servita  fredda  , 
coverta  di  crema  di  gialli  di  uova  , e latte. 

Alla  salsa  all'olio.  — Lessa  in  acqua  con  sale  , alloro  , corteccia  di 
limon  verde  , e pepe,  si  servirà  fredda  con  salsa  di  pistacchi  , ed  acciu- 
ghe all'olio,  o pure  con  salsa- di  menta,  e sugo  di  limone. 

Senza  più  dilungarmi,  dico  , che  anche  la  Gallina  si  può  cuocere  , « 
Servire  in  tutte  le  maniere  già  dette  pel  Cappone. 

CAPITOLO  III. 

De'  Pollastri  , o Galletti. 

La  vera  stagione  de’  Pollastri  è nella  Estate  , e sono  questi  anche  di 
piacere  , perchè  teneri  , e delicati. 

Pollasti  i lessi  all' arresta.  — I.  Pollastri  sono  di  piacere  a mangiarsi 
cott’in  brodo  con  agresta  , sale  , c sallari  ; e serviti  con  tralci  di  vite  pas- 
sati in  butirro,  e legati  con  giaili  di  uova. 

Cott'in  latte.  — Si  possono  i Pollastri  dopo  bolliti  in  brodo  ancor  bol- 
lire in  latte  , serviti  caldi  con  i spinaci  alla  crema. 

Addobali  alla  Contadina.  — I Pollastri  divisi  per  metà  , o pure  in 
quarti,  si  metteranno  in  addobo  , con  sale,  pepe,  aceto,  sugo  di  limo- 
ne, aglio  scldacciato  , e menta.  Quando  sono  stati  così  per  un  pezzo  , 
s’ingrassano  con  butirro,  e si  fanno  cuocere  su  la  graticola,  servendoli 
con  lo  stesso  loro  addobo  , fatto  prima  riscaldare. 

Fritti  alla  Loronese . — Divis’i  Pollastri  come  sopra  , si  mettono  in 
una  tortiera,  con  butirro,  petrosernolo,  cipollette  trite,  sale,  e pepe  , fa- 
cendoli stagionare  sopr’al  fuoco  , rivoltandoli  varie  volle  , e caldi  , come 
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si  trovano,  si  passano  nel  pane  grattato  per  friggerli,  e servirli  caldi  con 
sugo  di  limone. 

Fritti  all'  Agresto,.  — Tagliatiti  quart’ i Pollastri  ^ ed  adlobati  co- 
me sopra  , s’ infarinino  , e si  friggano  per  servirli  con  salsa  di  agresta. 

In  Fricassé  al  bianco.  — Si  fanno  de’Ppllastri  , delle  Frìcassò  Lian- 
clie  , passate  con  butirro,  un  senso  di  aglio,  ed  erbette,  e bagnati  con 
brodo  chiaro  ; colli , si  legano  con  gialli  di  uovo  , c sugo  di  limone. 

Fri  cause  al  bruno.  — F ottima  ancor  la  Fricassé  al  bruno,  taglian- 
do- i Poilastr’in  quarti,  passati  con  grasso  di  Porco,  presci  ut  lo  , funghi, 
tartufi,  erbette,  e spezie  , e poi  bagnati  coti  sugo  di  carne.  Colla  Intri- 
casse., bisogna-  servirla  con  Coli  dello  stesso  loro  brodo. 

In  ìstuyal  Coli  di  Pomidoro.  — Si  cuocono  i Pollasti-’  in  istufa  con 
fette  di  lardo,  prosciutto  , foglie  di  alloro,  aglio,  c spezie,  bagnandoli 
con  vino  generoso  , e si  servano  con  Coll  di  pomidoro. 

Parsiti  pei'  Entrées.  — Si  disossano  i Pollastri  crudi  , c si  riempio- 
no di  salsa  di  Vitello,  ed  un  ragù  di  animelle,  tartufi,  pugnoli  , agre- 
sta , e targone  ; e "poi  cotti  in  istufa  , si  servono  con  Coli  di  Vitello  , e 
sapor  di  targone. 

In  Airosto.  — Sono  otlim’i  Pollastri  arrostiti  , bagnali  di  butirro,  e 
serviti  con  crosta  di  pan§  , e parmegiano  ;•  o pure  piccati  di  lardelli  , e 
serviti  ce#  agresta  sotto. 

Alla  Cuculierà.  — Quando  i Pollastri  son  coti’ in  arrosto,  si  taglia- 
no a quarti  , e si  passino  con  lardo  rifatto  , un  senso  di  aglio  , e pepe  ; 
serviti  con  salsa  di  capparini  , agresta  , ed  aceto  di  targone. 

Alla  Portoghese.  — Si  cuocono  alla  Portoghese  in  cassarola  con  olio, 
aglio,  alloro,  e spezie,  si  servono  con  cipolline,  passate  con  presentito, 
agresta  , acciughe  , c loro  sugo.  - , 

Alle  Acciughe.  — Tagliai  in  quart’  i Pollastri , si  passino  con  lardo  , 
un  senso  di  aglio,  ed  aromi,  bagnandoli  con  vino  di  Sciampagna.  Cotti, 
si  legheranno  con  salsa  di  acciughe , 'passai’  in  butirro  con  capparini. 

Alla  Corvadina.  — Si  spaccano  i Pollastri  , e per  la  schiena  se  ne 
cavino  le  interiora,  e si  riempiono  di  fette  di  presciutto,  agresta,  grassa 
di  Vitello  , e loro  fegati  : tutto  condito  di  saie  e pepe  , ed  involi’  in  fette 
di  lardo,  si  faran  cuocere  in  cassarola  con  fuoco  sotto  e sopra;  e colti, 
b sogna  servirli  con  salsa  di  tartufi  al  butirro. 

Alla  Beccaccina.  — Si  farà  dare  a’ Pollastri  mezza  cottura  allo  spie- 
do , poi  si  tagliano  a quarti,  e si  assaporano  dentro  di  ima  salsa  fatta  con 
vino  generoso  , acciughe  , loro  fegati  fritti  e pesti  , capparini , aglio,  cor- 
teccia di  limone,  e spezie,  facendoli  in  essa  salsa  finir  di  cuocere;  c ser- 
virli con  la  medesima  fuor  della  corteccia  di  limone. 

In  Sire  per  Entremets.  — Tagliai’ in  quart’ i Pollastri  si  faran  cuoce- 
re in  acqua,  vino  bianco,  foglie  di  alloro,  rosmarino,  e pepe.  Cotti,  se 
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candito  pistacchi  , e spezie.  Incorporati  di  questa  salsa  , si  servir  anno 
freddi. 

Alla  Memorcinzci.  — Si  riempiono  i Pollastri  di  presciutlo  trito  , e 
condito  di  cipolle,  fungili,  erbette,  loro  fegato,  sale,  pepe,  ed  un  sen- 
so di  aglio;  tutto  ben  triturato,  e passato  con  grasso.  Ripieni  , che  sa- 
ranno, bisogna  cucirli  , acciò  il  pieno  non  si  perda , e bisogna  ancora  pic- 
care il  petto  di  tini  lardelli  , c cosi  metterli  allo  spiedo  per  farli  cuocere, 
c poi  servirli  con  salvia  fritta  intorno. 

CAPITOLO  IV. 


De'  Pulcini , o sia  de'  piccioli  Galletti. 


Pulcini  alle  Braci.  — La  stagione  de’ Pulcini  è nel  mese  di  Giugno, 
ed  Agosto,  de’ quali  se  ne*'posson  fare  varie  gustose  Vivande.  Questi  net- 
ti, che  saranno,  si  faran  cuocere  in  cassarola  con  butirro  alle  braci,  e 
servirli  dopo  con  sa  por  di  tartufi  all’ erbette. 

In  Frìcassé.  — Passai’ i Pulcini  con  butirro,  erbette,  e spezie,  e 
bagnati  con  brodo,  se  ne  farà  una  fricassè , legata  con  gialli  di  uova  , 
ed  agresta. 

Alla  Corradina.  — Ripien’i  Pulcini  di  rogonata  di  Vitello  , condita 
di  sale,  pepe,  gialli  di  uova  crudi,-  ed  agresta,  si  faranno  stagionare  con 
bufino  in  cassarola;  dopo  involt’ in  pane  c parinegiuno  grattato  , si  frig- 
gano , e si  servino  con  salvia  fritta. 

Arrostili  alle  Scalogne.  — Involt’  i Pulcini  in  rete  di  Vitello  , in- 
grassati prima  di  butirro  , e conditi  di  sale  , si  faran  cuocere  allo  spiedo; 
e cotti  , bisogna  servirli  con  scalogne  passate  in  butirro. 

Fritti  alla  salsa  di  Cedro.  — Passat’ i Pulcini  con  butirro,  cipolline 
trite,  ed  erbette,  s’infarinano,  e si  friggono;  e con  salsa  di  cedro  candi- 
to , pesto  con  pistacchi , e sciolto  yi  aceto  , si  servono. 

Alla  pastetta.  — I Pulcini  tagliati  a quarti,  e bianchii’ in  brodo,  si 
tuffino  dopo  in  pastetta,  condita  di  foglie  di  salvia,  e si  friggono  in  for- 
ma di  frittelle  per  servirle  calde. 

Al  Coli  di  Pomidoro.  — Ripien’i  Pulcini  di  fettoline  di  presci utto  , 
ed  un  ragù  di  animelle  , e tartufi  in  fette,  si  metteranno  a cuocere  in  su- 
go di  carne  ; e cotti , siano  serviti  con  Coli  di  Pomidoro. 
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. CAPITOLO  V. 

De'  Tacchini , o sia  de ’ Ga//z  d'india. 


De’ Tacchini  meglio  sono  le  femine , perchè  di  carnagione  pia  tenera  , 
e più  bianca.  La  loro  stagione  principia  da  Ottobre  per  tutto  io  Inverno. 
Da’Napoletani  son  chiamali  Galli  d’india. 

Tacchina  lessa.  — La  Tacchina  si  cuoce  lessa  con  un  pezzo  di  pan- 
cia di  Porca  salata  , e poi  si  serve  con  Salgrao  intorno. 

In  Gelo  per  Entremets.  — Si  fa  lessare  la  Tacchina  con  piedi  di  Vi- 
tello in  acqua,  vino,  foglie  di  alloro,  ginepri,  sale,  e pepe;  e poi  ser- 
virla fredda  con  lo  stesso  suo  gelo  , prima  chiarificato. 

All' Arlecchino.  — Della  stessa  maniera  cotta  la  Tacchina,  si  può  ser- 
vire sopra  verdura  , coverta  di  butirro  , e lavorata  di  frittatine  a varj  co- 
lori , o con  radiche  , e fiori  a capriccio. 

Farsit'al  Butirro.  — Disossata  la  Tacchina  , si  riempie  di  farsa  com- 
posta dello  stesso  suo  fegato  , parmigiano  grattato  , grasso  di  Vitello,  pe- 
trosemolo  , ed  acetosa.  Si  cuocerà  in  brodo , e si  servirà  con  salsa  di  bu- 
tirro, gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

Farsit' alli  Finocchi.  — Quando  sarà  dissossata  la  Tacchina  , si  riem- 
pierà di  l'arsa  di  Vitello,  fette  di  prosciutto  , tartufi,  e funghi  , tutto  con- 
dito di  erbette,  e spezie.  Si  farà  cuocere  in  cassarola  con  lette  di  lardo, 
e cipolle,  e si  servirà  con  finocchi  salvatici  , cotti  a piccoli  pezzi  con 
Coli  di  presci  ulto. 

Alla  Contadina.  — Si  riempie  la  Tacchina  di  gnocchi  cotl’in  brodo  , 
e conditi  di  parmegiano  , cervellalo  di  Porco,  prese: utto  , sugo  di  carne, 
e spezie,  dopo  involta  in  fette  di  lardo,  si  farà  cuocere  allo  spiedo  , o 
nel  forno  , e si  serve  calda. 

In  Fi  icassé.  -*•  La  Tacchina  si  fa  in  fricassè  bianca , ed  oscura  , 
siccome  si  è detto  del  Cappone  , che  sarà  anche  buona. 

In  arrosto  alla  Corradina.  — Infilzata  la  Tacchina  di  lardelli  a filet- 
ti , e ripiena  di  riso  cotto  in  brodo  , con  panna  di  latte  , e fette  di  tar- 
tufi; s’invilupperà  in  rete  di  Vitello,  e si  farà  cuocere  allo  spiedo,  o nel 
forno  ; e calda  , si  servirà. 

In  arrosto  all' Apiciana.  — Si  riempie  la  Tacchina  di  salcicce  di  Por- 
co , rignonata  di  Vitello,  prosciutto  , e capparini.  Dopo  s’ invilppa  nelle 
fette  di  lardo  , e carta  , e si  fa  arrostire  , o cuocere  al  forno.  Colta  , si 
serve  con  cedriuoli  in  aceto,  tagliati  a filetti. 

Alla  Beccacina.  — Si  fa  cuocere  la  Tacchina  allo  spiedo  a mezza  cot- 
tura , dopo  si  taglia  in  pezzi , e si  passano  in  cassarola  con  butirro  , ac- 
ciughe, capparini  , corteccia  di  limone,  un  senso  di  aglio,  e spezie,  ba- 
gnandoli con  vino  generoso  , e sugo  di  carne;  e cotti  , si  servono  abbe- 
verati dalla  stessa  salsa. 
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In  Galantina.  — Bisogna  disossare  la  Tacchina , cavarne  la  pelle  , e 
metterla  stesa  sopra  una  salvietta  con  fette  di  lardo  sotto;  dopo  vi  si  met- 
te della  farsa  di  Vitellone  la  carne  di  essa  tagliat’a  filetti  , tramezzata  di 
lardo  , prosciutto  , e fiottatine  di  varj  colori  a filetti  , prima  addobati  con 
sugo  di  limone,  aceto  di  targone  , e spezie;  vi  si  aggiungano  ancora  pi- 
stacchi , e pignoli.  Accomodato  che  sarà  il  tutto,  si  stringerà  dentro  la 
pelle,  e salvietta  con  una  corda,  e si  metterà  a bollire  in  acqua  con  pie- 
di di  Vitello,  un  pezzo  di  carne  di  àjanzo  , presci  atto , l'un  mi  verde,  al- 
loro, e pepe  schiacciato.  Cotta,  che  sarà,  se  ne  caverà  la  salvietta  , si 
pulirà  , e si  servirà  fredda  intiera  con  qualche  lavoro  a piacere  , o con 
geli  ,*  o pur  semplice,  tettandola  ad  uso  di  mondizia. 

Petti  di  Tacchina  in  Fricondò.  — De’ petti  di  Tacchina  se  ne  fanno 
Fricondò  , piccali  di  fini  lardelli,  cott’in  acqua  con  erbe,  presci utto  , ci- 
pollette , stecchi  di  cannella  , e garofani  , e serviti  con  sapor  di  acetosa 
sotto. 

Al  latte,  — Bianchiti  Petti  di  Tacchina,  e poi  tagliati  a filetti,  si  fa- 
ranno finir  di  cuocere  in  latte  , e si  servono  con  panna  di  esso  , gialli  di 
uova  , e foglie  di  cerfoglio. 

Chine/.  — I Petti  di  Tacchina,  puliti  de’ nervetti  , e pesti  ben  fini  con 
grasso  di  Vitello,  ed  una  mollica  di  pane  bagnata  ili  brodo,  e con  par- 
megiano  grattato,  si  legherà  con  gialli  di  uova,  le  chiare  ben  montate  , 
e panna  di  latte.  Questo,  composto  si  butterà  a bocconi  nel  brodo  bollen- 
te , condito  prima  di  spezie  , ed  erbe  aromatiche  , e dopo  due  bolli  , si 
caveranno , e si  serviranno  con  Purè  alla  bergamela  , o con  brodo  chiaro 
detto  alla  spica. 

Cosce  di  Tacchina  F arsite.  — Le  Cosce  di  Tacchina  si  clissossano  , 
e si  riempiono  di  farsa  di  Vitello  , dopo  si  faranno  cuocere  con  sugo  di 
carne,  e si  servono  con  Coli  di  prosciutto,  condito  di  targone  trito. 

Al  Salpicco.  — Si  riempiono  ancora  le  Cosce  sudette  con  salpicco  di 
animelle  , e si  servono  con  tartufi  al  butirro. 

De’Petti  , e Cosce  di  Tacchina  se  ne  fanno  altre  vivande  simili  a quel- 
le de’  Capponi  ; siccome  ancora  del  fegato , al  quale  li  si  può  dare  lo 
stesso  condimento. 


. CAPITOLO  VI. 

De'  Piccioni. 

Sono  i Piccioni  di  gran  preggio  nelle  Mense  , poiché  riescono  grati  al 
gusto , e salutiferi  al  corpo.  Sono  buon’in  tutto  l’Anno,  ma  migliori  nell* 
Inverno  , ch’è.la  loro  stagione. 

Piccioii'in  Brodo.  — I Piccioni  bollit’ia  brodo  con  sellari,  basilico  , 
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ed  una  cipolla  steccata  ili  cannella  , e garofani  , si  servono  sopra  croste 
di  pane  , bagnate  in  brodo. 

In  Friccisse  alla  panna.  — Tagliati  a quart’i  Piccioni  , passati  con 
butirro  , spezie  , e basilico  trito  , si  bagnano  con  brodo  , e si  legano  con 
panna  di  latte  nel  servirli. 

Al  Coll  di  Gambali  per  Entrées.  — Si  riempiono  i Piccioni  con  fel- 
toline  di  presciutto  , targone,  e grasso  di  Vitello,  e si  fan  cuocere  in 
istufa  con  butirro  , salvia  , e spezie»  Cotti , si  servono  con  Coli  di  Gaui- 
Lari . • 

Ripieni  alla  Moda.  — Dissossat’i  Piccioni  , si  riempiono  di  un  ragù 
di  animelle  di  Agnello.,  legato  con  gialli  di  uova,  si  fan  cuocere  iif bro- 
do condito  di  butirro  , corteccia  di  limone  , e cannella  ; e (piando  sono 
all’ordine  , si  servono  con  salsa  di  butirro  , e panna  di  latte. 

Faesiti  alla  Tedesca.  — Quando  son  dissossat’i  Piccioni  , si  potranno 
riempiere  con  farsa  di  Vitello,  condita  di  acciughe,  capparini  , tartufi,  e 
targone;  si  faran  cuocere  con  butirro  in  cassarola  'alle  braci  , e si  servo- 
no con  salsa  di  tartufi  alle  acciughe.  “ 

Alla  Salsa  ai  Cedro.  — Tagliati  a quart’i  Piccioni,  e bianchit’in  [no- 
do , s’ infarinino , e si  friggano;  e siano  serviti  con  salsa  di  cedro. 

Alla  Moresca.  - — Parimente  i Piccioni  tagliati  a quarti  si  passano  con 
butirro,  petrusemolo , basilico,  c specie;  indi  nel  parniegiano  , e pane 
grattato  s’involtano,  e si  fanno  friggere.  Si  servono  con  salsa  di  fega- 
telli di  Polli  cotti  e pesti  , e sciolti  con  sugo  di  carne. 

Iri  Bisca.  — Si  fanno  i Piccioni  in  Bisca,  passandol’in  cassarola  con 
lardo,  aglio,  erbette,  spezie,  presciutto  trito,  tartufi*  e fungili,  e con  bro- 
do di  carne  si  bagnano.  Cotti  , si  legano  con  .Coli  di  Gambali  , serviti 
sopra  croste  di  pane. 

Alla  pastella.  — Spaccati  per  metà  i Piccioni  , si  marinano  con  sugo 
di  limone,  sale,  pepe,  petrosemolo , cipolla  trita,  e spezie;  dopo  si  farà 
una  pastetta  con  fior  di  farina,  uova,  vino  bianco,  e spezie,  con  la  qua- 
le si  vestono  i Piccioni  , si  friggono  , e si  servino  caldi. 

Arinstiti  alla  Corradina.  — Si  riempieno  i Piccioni  , con  grasso  di 
Vitello,  cervellato  di  Porco,  menta,  timo,  e loro  fegato;  dopo  s’invi- 
luppano in  fette  di  lardo,  e si  faran  cuocere  allo  spiedo.  Prima  di  servir- 
li, gli  si  toglierà  il  lardo,  gli  si  farà  una  crosta  con  pane,  e parmegia- 
no  grattato  , e s’inbandiscono  con  petrosemolo  fritto. 

Faesiti  alla  Crema  di  pistacchi.  — Dissossat’i  Piccioni,  si  riempia- 
no con  farsa  di  parniegiano,  gialli  di  uova,  panna  di  latte,  butirro,  pi- 
stacchi triti  , passerini  , e spezie.  Si  faran  cuocere  in  cassarola  con  bu- 
tirro , e biodo  chiaro.  Cotti  , si  fanno  freddare,  e si  friggono;  e fritti  , 
si  servino  con  latte  alla  crema-  di  pistacchi  sotto. 

Al  Fino  per  Entremets.  — Ripien’i  Piccioni  con  fcttoline  di  presciutto, 
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tartufi  , menta  , capparini  , e spezie  ; si  faran  cuocere  in  vino  bianco  , e 
si  servino  con  salsa  di  pignoli  all  olio. 

Alla  Ottobrina.  — Si  piccano  i Piccioni  di  fini  lardelli  , e pVesciutto, 
si  riempiano  con  farsa  di  grasso  di  "V  itello  , loro  fegato  , e menta  , e si 
fan  cuocere  allo  spiedo  ; servendoli  con  salsa  di  mela  granate. 

CAPITOLO  VII. 

Del  Pavone , e Pavoncella. 

Il  Pavone  per  uso  di  cibo  bisogna,  che  sia  giovane , e ben  frollato.  Più 
stimata  è la  Pavoncella  , onde  di  questa  parlerò  , come  condirla  , e cuo- 
cerla; potendosi  servire  dello  stesso  condimento  nella  cottura  del  Pavone. 

PavancelP  arrostita.  — La  Pavoncella  minutamente  piccata  di  lardelli 
si  a cuocere  allo  spiedo  , e si  serve  con  salsa  Reale. 

Rifredda  alP  olio.  — Pulita  la  Pavoncella,  s’invilupperà  nelle  fette  di 
lardo,  e Rinvolterà  in  panno  per  farla  cuocere  dentro  una  marmitta  con 
acqua  e vino  ; condendola  di  aromi  schiacciati  , ginepri  , foglie  di  alloro, 
e limoli  verde.  Cotta  clic  sarà,  si  servirà  fredda  con  salsa  di  pistacchi 
all’  olio. 

Entremets.  Albi  Ginepri  per  Entre'es.  — Inviluppata  la  Pavoncella  nel- 
le fette  di  lardo,  e coverta  di  carta  unta  di  butirro  , si  farà  cuocere  al 
forno  sopra  una  torti-era  , servendola  con  salsa  di  ginepri  sotto. 

Alle  Scalogne  per  Entre'es.  — 1 Si  cuoce  la  Pavoncella  in  istufa,  infil- 
zata, di  prosciutto  e lardo,  e condita  di  aromi,  e di  maggiorana;  e nel  ser- 
virla si  coprirà  con  salsa  di  scalogne. 

Alla  Cont  adina.  — Si  spacca  la  Pavoncella  per  la  schiena  , se  ne  ca- 
vino le  interiora,  e si  riempie  di  filetti  di  Pescespada,  tramezzati  di  gras- 
so di  Vitello,  presciutto  , e spezie.  Dopo  s’ingrassa  di  butirro,  s’involta 
in  carta  anche  ingrassata  , e si  mette  a cuocere  allo  spiedo  ; servendola  , 
quando  sarà  fatta,  con  salsa  di  limone. 

F ars  iP  alle  Braci.  — Si  dissossa  la  Pavoncella,  si  riempie  di  farsa  di 
Vitello  condita  di  spezie  ed  erbe,  e si  mette  a cuocere  in  cassarola  sulle 
braci  ; si  bagna  con  vino  generoso  , e si  serve  con  salsa  di  tartufi. 

CAPITOLO  Vili. 

Della  Oca. 

Oca  alle  Cipolline.  — La  Oca  è ancor  piacevole  a mangiarsi  nell’Au- 
tunno , e nell’  Inverno.  Ecco  varie  maniere  di  cucinarla , e condirla.  Do- 
po che  la  Oca  sarà  pulita  si  metterà  a cuocere  in  una  marmitta  con  pre- 
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sdutto  , ed  erbe  aromatiche  . e cotta , si  servirà  con  cipolline  , e boragi- 
ne  trite,  passate  in  butirro. 

Farsidagli  Spinaci.  — Si  riempie  la  Oca  con  farsa  di  parmigiano  , 
uova  , acetosa  , petrosemoio,  e spezie;  e poi  cotta  in  brodo  d.  Manzo,  si 
serve  cogli  spinaci  alla  panna. 

In  istuf\d  Coli  di  lente.  — Steccata  la  Oca  con  cannella  , garofani  , 
e presciutto  , si  farà  cuocere  in  istilla  con  buon  sugo  di  carne  , ed  er- 
bette. Si  servirà  , quando  sarà  cotta  , con  Coli  di  lente. 

FarsiCal  Presciutto . — Si  dissossa  la  Oca  , e si  riempie  di  farsa  di 
Vitello  , condita  di  acciughe  , presciutto  , e capparini.  Dopo  si  mette  a 
cuocere  con  fette  di  lardo  in  cassarol’ alle  braci  , per  servirla  dopo  con 
salsa  di  presciutto. 

Airostidalli  Marroni.  — Si  riempie  la  Oca  di  grasso  di  Vitello;  po- 
che faglie  di  maggiorana,  e cervellato  di  porco,  si  picca  tutto  il  petto  di 
lardelli,  e si  fa  cuocere  allo  spiedo.  Cotta,  si  serve  con  salsa  di  marroni 
cioè  castagne  cott’in  vino. 

In  vino  alle  Bottariche.  — La  Oca  si  fa  cuocere  in  vino,  con  foglie 
di  alloro,  ginepri  , e spezie  schiacciate;  e quando  sarà  cotta,  e freddata, 
si  servirà  con  salsa  di  Bottariche  all’  olio  , e sugo  di  limone. 

Alla  Contadina.  — Si  cuoce  la  Oca  in  cassarola  con  grasso  , spicchi 
di  aglio  , alloro  , e spezie  , e si  bagna  con  vino  generoso.  Si  serve  dopo 
con  salsa  dello  stesso  sugo  ben  condita  , e legata. 

Alla  Rustica.  — Si  riempie  la  Oca  di  riso  cotto  con  buon  brodo 
di  carne  , e mescolato  con  presciutto  , parmegiano  , cervellato  di  Porco  , 
e midolla  di  Manzo , si  farà  cuocere  in  istufa  ; e si  servirà  con  lo  stesse 
suo  sugo , o con  una  Purè  di  gialli  di  uova. 


TRATTATO  V. 
De*  Volatili  Salvatici. 
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Passando  al  Trattato  de ’ Volatili  Salvatici , dico  , che  il  buono  , <* 
1'  ottimo  della  loro  carne  dipende  dal  tempo  , e dalla  stagione , c/ie 
la  natura  ha  voluto  loro  assegnare  per  V uso  a IP  uomo.  L?  arte  in 
cuocere  tali  animali  non  ha  da  far'  altro  , se  non  che  un  vario 
nella  preparazione  , e nella  conoscenza  della  loro  carne  per  poter- 
gli adduttore  il  condimento.  Ammazzati  dunque  i Volatili  Salvati- 
ci nella  loro  stagione , siccome  si  dirà , riusciranno  di  maggior  gu- 
sto , che  i volatili  domestici  ; particolarmente  quando  vengono  am- 
mazzati con  lo  schioppo , poiché  la  materia  sulfurea , e nitrosa , che 
aW  improviso  gli  percuote  , e gli  ammazza  , gli  assoggetta  ad  un 
frollamento  più  attivo  ; e con  ciò  ad  un  sapore  , e ad  una  tene- 
rezza maggiore. 

CAPITOLO  I. 

Del  Fagiano. 

La  stagione  propria  del  Fagiano  è nello  Autunno  per  tutta  la  Prima- 
vera ; ma  spccialnienfc’ è di  miglior  sapore  nell’Inverno  , quando  da’ Cac- 
ciatori viene  perseguitalo,  ed  ammazzato. 

Fagiano  lesso.  — Il  Fagiano  si  cuoce  lesso  in  quelle  maniere  dette 
del  Cappone  , servendolo  caldo  , o freddo  con  sapore  , o senza. 

Alle  Scalogne.  — Si  mette  in  istufa  il  Fagiano  con  fette  di  lardo  , 
alloro  , c tiirui , e si  la  cuocere  lentamente  , bagnandolo  con  vino  gene- 
roso ; e si  servirà  con  le  scalogne  passate  in  butirro. 

Alla  salsa  di  limone  per  Entremets . — Inviluppato  il  Fagiano  con 
fette  di  lardo,  cd  involto  in  panno  bianco,  si  metterà  a cuocere  in  una 
marmitta  con  acqua  , vino  bianco,  alloro,  ginepri,  sale,  e pepe  schiac- 
cialo . Cotto  poi  si  sgrasserà  , e si  servirà  con  salsa  di  limone  sotto. 

In  arrosto  al  grasso  di  Vitello.  — La  miglior  maniera  di  mangiare 
il  Fagiano  è in  arrosto  , ripieno  con  rognonata  di  Vitello  , ed  inviluppa- 
to nelle  felle  di  tardo,  servendolo  caldo  con  crostini  d’intorno. 

Arrostito  alla  Corradina.  — Ripieno  il  Fagiano  di  carne  di  Capi- 
tane , tagliat’  a filetti  , e passata  in  olio  con  fette  di  tartufi,  timo,  ed  un 
senso  di  aglio  , si  piccherà  al  di  fuori  con  fini  lardelli  , e si  larà  cuocere 
allo  spiedo.  Cotto,  si  servirà  con  salsa  di  tartufi  all’olio. 

Arrostito  alla  Parmegiana . — Si  riempie  ancora  il  Fagiano  di  cef- 
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veliate»  di  Porco,  condito  di  presciutto. , e grasso  di  Vitello,  e si  fa  cuo- 
cere allo  spiedo,  ungendolo  spesso  con  butirro.  Prima  di  servirlo  si  co- 
prirà di  parmegiano  grattato,  facendogli  fare  una  rossacea  crosta. 

Farsito  alla  Corradina.  — Disossato  il  Fagiano  , e ripieno  con  far- 
sa di  Vitello,  parmegiano,  panna  di  latte,  gialli  di  uova  , e tartufi  tri- 
ti , si  farà  cuocere  in  cassacela  con  butirro  , timo,  e spezie.  Cotto  , s’im- 
bandirà  nel  piatto  coverto  di  panna  di  latte. 

Alla  Crema  di  Pistacchi . — E ottimo  il  Fagiano  a cuocersi  bollito 
nel  latte  con  istecclii  di  cannella  , e salvia  ; e poi  bisogna  servirlo  cover- 
g to  di  Crema  di  pistacchi  per  Entremets. 

In  fricassé  bianca.  — • Tagliato  in  pezz’  il  Fagiano  , si  passerà  con 
grasso,  erbette  trite,  ed  un  senso  di  aglio,  si  bagnerà  con  brodo;  e cot- 
to , si  servirà  con  salsa  di  gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

In  frittura.  — Ridotto  in  quart’il  Fagiano  , si  passerà  con  butirro  , ci- 
pollette , erbette  trite  , e spezie  ; dopo  passato  in  uova  , e mollicato  , si 
friggerà. 

Petti  di  Fagiano.  — Co’ Petti  di  Fagiano  si  fanno  tutte  quelle  Vivan- 
de , che  si  son  dette  de’  petti  del  Cappone. 

CAPITOLO  II. 

Della  Pernice. 

1 • ; 1 ‘ ‘ < • r ' 

La  Pernice,  nobile  per  la  sua  vaghezza,  e per  la  vivacità  de’suoi  ocelli, 
per  lo  più  abitatrice  degli  altri  monti , ed  anche  amante  della  fred- 
da stagione.  E rara  nelle  Mense  frugali  , ed  è propria  delle  nobili  , e 
sontuose. 

Pernice  alia  Spagnola.  — La  Pernice  bisogna,  che  sia  giovane,  e gras- 
sa , e mangiarla  nell1  Inverno.  Si  metterà  a cuocere  in  bro^o  di  Manzo 
con  radiche  di  petrosemolo  , cipolle  steccate  di  cannella  , e garofani  , e 
fette  di  presciutto.  Si  servirà  con  salsa  alla  Spagnola,  fatta  con  vino  bian- 
co , sugo  di  aranci  , polvere  di  pepatoli , aglio , e foglie  di  alloro. 

^ Al  Coll  di  ceci.  — La  Pernice  bollita  come  si  è detto,  si  può  servi- 
re con  Coli  di  ceci  , ove  siavi  del  presciutto  trito,  e scalogne  passate  pri-» 
ma  in  butirro. 

Per  Entres  alle  cipolline.  — Si  cuoce  la  Pernice  in  istufa  con  fette 
di  lardo  , fette  di  presciutto  , timo  , ed  aglio  , si  bagna  con  vino  , e si 
serve  con  salsa  di  cipolline  , e presciutto. 

Al  gelo.  — Cotta  la  Pernice  in  acqua  con  malvasia  , e condita  di  al- 
loro, e spezie  schiacciate;  si  servirà  con  gelatina  di  piedi  di  Vitello. 

Alla  Ramolata.  — La  Pernice  cotta  in  acqua  con  olio,  aglio  , alloro, 
pepe  schiacciato,  e sale,  s’imbandirà  fredda  con  salsa  Ramolata  sopra  per 
Entremets, 
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di  ViUd- 
preseiul- 


Alli  capparìni  per  Entrées.  — Ripiena  la  Pernice  con  farsa 
lo,  condita  di  timo,  ed  aglio,  si  cuocerà  in  una  cassarola  con 
to  , foglio  di  salvia,  ed  olio;  e si  serve  con  salsa  di  capoarmi. 

In  arrosto.  — Per  arrostire  la  Pernice  bisogna,  che  sia  ben 
con  il  petto  piccato  tutto  di  lardelli  , e nel  cuocerla  , bisogna 
sempre  con  butirro  , o grasso  di  Porco. 

Della  Pernice  è ottimo  il  Petto,  del  quale  se  nc  posson  fare  varie  Vi- 
vande simili  a quelle  del  Cappone. 

CAPITOLO  III. 


frollata  , 
bagnarla 


Delle  Starne. 

La  stagione  delle  starne  principia  da  Dicembre  per  tutto  Marzo;  ed  h 
eibo  delicato  , e nobile. 

Starne  in  arrosto  — Le  Starne  si  cuoeono  allo  spiedo  inviluppate  nel- 
le barde  di  lardo  , o pure  piccate  di  lardelli. 

Al  Coll  dì  Cappone.  — Disossate  le  Starne  , e ripiene  di  farsa  com- 
posta di  petti  di  Capponi , midolla  di  Manzo  , erbette , e spezie  , si  faran 
cuocere  in  buon  brodo  chiaro;  e quando  son  cotte,  e si  hanno  da  servi- 
re, si  copriranno  con  Coli  eli  petti  di  Capponi. 

Farsite  al  presciutto.  — Le  Starne  disossate  si  possono  riempiere  di 
fettohne  di  presciutto  , grasso  di  Vitello  , e foglie  di  menta  ; tutto  condi- 
to di  spezie  , e sugo  di  limone.  Si  faran  cuocere  con  butirro  in  una  cas~ 
sarol’  alle  braci  ; e si  serviranno  con  Coli  di  Presciutto. 

In  fricassé  alla  moda.  — Tagliate  le  Starne  in  quarti  , si  passano 
in  cassarola  con  butirro  , aglio  , e timo  , e si  fan  cuocere  con  brocl’oscu- 
ro  ; e per  servirle,  si  legheranno  con  salsa  di  tartufi  pesti  , e sciolti  con 
Coli  di  presciutto. 

Alla  salsa  di  acciughe.  — Addobate  le  Starne  con  sugo  di  limone  , 
aceto  , aglio  schiacciato , timo  , alloro  , e spezie  , si  faranno  con  quosto 
addobo  , e con  olio  cuocere,  e si  serviranno  con  salsa  di  acciughs. 

CAPITOLO  IV. 

Delle  Beccacce. 

Le  Beccacce  sono  di  grato  gusto  , particolarmente  quelle , che  si  am- 
mazzano nelle  montagne,  e nella  stagione  più  fredda.  Il  migliorò  di  queste 
sono  le  cosce  , e le  interiora. 

Beccacce  al  vino.  — Tagliate  le  Beccacce  in  quarti  , e passate  con 
grassa , un  spicchio  di  aglio  , alloro , e spezie  ; si  bagneranno  con  vino 
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di  Borgogna  , e sugo  di  carne  per  farle  cuocere.  Cotte  , si  serviranno 
cori  la  stossa  loro  salsa. 

In  salmi.  — Diasi  alle  Beccacce  mezza  cottura  alio  spiedo  , e poi  si 
tagliano  in  quarti  , e passate  in  cassarola  con  olio  , aglio  , acciughe  , tar- 
imi , e funghi  triti  , c condite  di  foglie  di  salvia  , alloro  , e spezie  , si 
faranno  con  questo  intingolo  , e con  Coli  di  presciutto  finir  di  cuocere  ; 
c tolte  poi  le  foglie  si  serviranno. 

All'  orit alia.  — Cotte  intere  le  Beccacce  in  istufa  con  olio,  alloro, 
agirò  , finocchi  salvatici,  e spezie  ; si  puliranno  di  tutto  lo  impuro,  e si 
servino  con  Coli  di  lente  , condito  di  acciughe  trite. 

In  arrosto  alla  moda.  — Marinate  le  Beccacce  con  sugo  di  limone  , 
sale,  pepe,  timo,  aglio,  e petrosemolo,  s’ingrassano  dopo  di  butirro, 
si  passano  nel  pane  grattato;  ed  involte  in  rete  di  Porco,  si  faran  cuo- 
cere in  arrosto  , per  poi  servirle  fuor  della  rete. 

AH  acciugata.  — Si  cuocono  le  Beccacce  su  le  braci  in  una  cassaro- 
la con  butirro,  aglio,  alloro  , e vino  generoso  ; e cotte  , si  servino  con 
salsa  di  acciughe  passate  in  olio  con  aglio  , e sugo  di  limone. 

Faesite  atti  tartufi.  — Dissossate  le  Beccacce,  e ripiene  delle  loro 
interiora  , funghi  triti  , tartufi  in  fette  , grasso  di  Vitello  , acciughe  , e 
capparini  , si  faranno  cuocere  con  poco  brodo  , e si  serviranno  con  salsa 
di  tartufi  bagnata  con  lo  stesso  loro  sugo. 

Interiora  di  Beccacce.  — Le  Interiora  delle  Beccacce  piccate  cori 
acciughe  , capparini  , presciutto  , e tartufi  , si  passano  con  butirro  , un 
«ejiso  di  aglio  , e timo  , e si  servino  sopra  croste  di  pane. 

CAPITOLO  V. 

Del  Maliardo  , e dell  Anetra. 

Il  Maliardo  , e l’ Anetra  sono  dello  stesso  gusto  , e si  condiscono  della 
medesima  maniera.  La  loro  stagione  è da  Dicembre  per  tutto  Gcnnajo. 

Maliardo  alla  Erbolata.  — Si  cuoce  il  Maliardo  lesso  con  erbe  odo- 
riCere  , un  pezzo  di  presciutto  , una  cipolla  steccata  di  cannella  ; e si  ser- 
ve con  erbe  passate  con  grasso  di  prosciutto  , c bagnate  con  brodo. 

In  pottaggio.  — Il  Maliardo  si  cuoce  in  pottaggio  con  brodo  di  Man- 
zo s e lente,  fette  di  presciutto , cervellate  di  Porco,  finocchi  salvatici, 
e spicchi  di  aglio;  e coito,  si  serve  con  la  stessa  lente  sopra,  e con  cro- 
ste di  pane  brostolato  sotto. 

Farsito  al  Coli  di  ceci.  — Dissossato  il  Maliardo  , e ripieno  di  un 
pastume  composto  di  parmegiano  grattato  , grasso  di  Vitello  , presciutto 
trito  , erbe  aromatiche,  gialli  di  uova,  passerina,  pistacchi,  e spezie,  si 
farà  cuocere  in  brodo  di  Manzo  ; e si  servirà  con  Coli  di  ceci , o pure 
con  Colà  di  presciutto. 
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Ripieno  alla  Purè  di  lente.  — Si  potrà  anche  riempiere  il  Mollai  ila 
con  sai  pi  eco  di  animelle,  funghi,  tartufi,  ecl  erbe,  tutto  passato  con  bu- 
tirro , ed  un  senso  di  aglio,  e si  farà  cuocere  in  islufa  con  fette  di  lar- 
do, presci  ulto  , e qualche  foglia  di  alloro.  Cotto,  s’imbandirà  con  Purè 
di  lente  , ove  siavi  del  cerfoglio  trito. 

Arrostito  all'  olio.  — Il  Maliardo  frollo  , ed  addobato  con  olio  , su- 
go di  limone  , ed  un  senso  di  aglio,  si  metterà  allo  spiedo  , facendolo 
cuocere  , bagnato  sempre  con  olio,  e sugo  di  limone;  e si  servirà  con 
un  sa  por  di  capparini. 

Arrosto  alla  Galantina.  — Piccato  il  Maliardo  con  fini  lardelli  , e 
ripieno  di  cervelluto  di  Porco,  fette  di  presciutto  , e foglie  di  salvia,  si 
metterà  allo  spedo  per  farlo  cuocere,  bagnandolo  spesso  con  butirro;  e 
cotto  poi  si  servirà  con  salsa  di  limone. 

In  addobo.  — Si  cuoce  il  Maliardo  in  vino  bianco  , ed  aceto  di  tar- 
gone  , condito  di  foglie  di  alloro  , limone  , ed  aromi  in  istecchi.  Colto  , 
e freddato,  si  serve  con  salsa  di  menta,  e petrosemolo  all’olio. 

In  fricassé.  — Il  Maliardo  tagliato  in  quarti,  e passato  in  cassarola 
con  butirro,  presciutto  trito,  funghi,  tartufi,  un  senso  di  aglio,  e timo, 
si  bagnerà  con  vino  generoso  , e si  farà  cuocere.  Si  servirà  con  Coli  di 
presciutto. 

In  Sivè.  — Si  serve  anche  il  Maliardo  in  Sivè,  facendolo  bollire  in 
acqua  e vino,  condito  di  aromi  in  ^stecchi.  Si  servirà  freddo  coverto  con 
salsa  di  aceto  , e giulebbe , ed  addensato  con  polvere  di  mostaccioli. 

Lo  che  si  è detto  del  Maliardo  s’intende  anche  dell’ Anetra. 

CAPITOLO  VI. 

Delle  Quaglie. 

Le  Quaglie  per  esser  buone  bisogna  farle  ingrassare  in  camera  ; ma 
prima  castrarle  a guisa  di  Capponi  , levando  loro  due  granelli  , che  han- 
no sulla  coda.  Queste  hanno  due  stagioni.  La  prima  è nel  mese  di  Apri- 
le , e la  seconda  nel  mese  di  Settembre. 

In  bisca.  — Le  Quaglie  dopo  pulite  dalle  interiora,  si  passano  in  cas- 
sarola con  grasso  soffritto  con  cipolline  trite,  fette  di  presciutto,  fungili, 
tartufi , ed  erbe , bagnandole  con  sugo  di  carne  per  farle  cuocere.  Nel 
servirle  , s’ imbandiranno  con  croste  di  pane  sotto  , e con  la  loro  mede- 
sima salsa. 

Alla  panna.  — Le  Quaglie  divise  per  mettà  si  faranno  cuocere  in  ot- 
timo brodo  unitamente  con  erbe  , felle  di  tartufi  , e spezie.  Cotte  , le  si 
farà  un  legamento  con  gialli  di  uova  , e panna  di  latte. 

Farsiti  alV  acetosa.  *—  Disossate  le  Quaglie  , si  riempiono  con  farsa 
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di  pelti  di  Cappone,  pesta  con  midolla  di  Manzo  , acetosa,  parmegiano  , 
e specie  , e legata  con  gialli  di  uova.  Si  metteranno  a cuocere  in  "brodo, 
c si  serviranno  con  salsa  di  acetosa  passata  con  butirro. 

AlV  Arrestata.  — Le  Quaglie  si  riempiono  di  fette  di  presciutto,  gras- 
so di  Vitello  , agresta  , e timo  , si  lai  anno  cuocere  in  cassarola  con  fette 
di  lardo  , presciutto  , ed  aglio  , e bagnate  con  buon  brodo.  Nel  servirle, 
si  copriranno  di  agresta  passata  con  lo  stesso  loro  sugo. 

In  arrosto  alla  Parmegèana.  — Addobate  le  Quaglie  con  butirro  li- 
quefatto , sugo  di  limone  , sale  e pepe , si  metteranno  a cuocere  allo  spie- 
do , bagnandole  spesso  con  butirro.  Quando  sono  presso  alla  cottura,  le 
si  farà  una  crosta  con  pane  , e parmegiano  grattato  , e con  salvia  fritta 
intorno  s’ imbandiscono. 

Altro  alla  Contadina.  — Le  Quaglie  addobate  come  si  è detto  , si 
metteranno  a cuocere  allo  spiedo  involte  nelle  foglie  di  fico , o zucca; 
e quando  saranno  cotte  , bisogna  servirle  con  sapor  di  olive  all’olio. 

Parsile  alV  olio.  — Dissossate  le  Quaglie  si  riempiono  di  un  ragù  di 
funghi,  tartufi,  olive,  capparini  , e scalogne,  passate  prima  in  olio,  ed 
erbe  , e si  serviranno  con  salsa  di  tartufi  , e sugo  di  limone. 

In  frittura.  — Divise  le  Quaglie  per  metta  , si  passino  con  grasso  , 
cipollette  trite,  petrosemolo  , e spezie;  dopo  s’infarinano  e si  friggono, 
per  servirle  con  salvia  fritta. 

Alle  rape.  — Cotte  le  Quaglie  brodo  con  fette  di  presciutto  , ed 
erLe  , si  serviranno  coverte  da  una  Purè  di  rape. 

CAPITOLO  VII. 

Pelle  Tortore. 

Le  Tortore  sono  Uccelli  della  specie  de1  Colombi  , sono  di  piacere  nel- 
le mense  , quando  sono  ben  grasse.  La  loro  stagione  è nel  mese  di  Lu- 
glio per  lult’  Ottobre. 

Tortore  al  Coli  di  pomidoro.  — Si  faranno  cuocere  in  brodo  di  Man- 
zo , condito  di  cipolle  , ed  erbe  ; e nel  servirle,  si  copriranno  con  Coli  di 
pomidoro. 

Alli  fi nocchi  , e presciutto . — Cotte  le  Tortore  in  istufa  con  fette  di 
presciutto,  eibe,  e spezie;  si  serviranno  con  finocebi  salvatici,  colt’ in 
ivodo  , e legati  con  Coli  di  presciutto  , o Purè  di  lente. 

AlV  olio.  — Le  Tortore  cotte  in  cassarola  con  olio,  aglio,  ed  alloro, 
e bagnate  con  vino  , si  serviranno  con  salsa  di  tartufi  passat’  in  olio  con 
aglio  , ed  acciughe. 

In  arrosto.  • — Quando  le  Tortore  sono  grasse  si  possono  arrostire,  in- 
volte nelle  fette  di  lardo , servendole  con  salsa  di  capparini. 
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In  freddo  agli  aranci.  — Si  lessano  le  Tortore  con  vino  bianco,  acqua, 
agresto  , alloro,  ed  aròm’in  i stecchi;  e si  servino  fredde  con  salsa  di  aran- 
ci canditi  e pesti  , e sciolti  con  sugo  di  limone. 

All''  agresto..  — Colte,  die  saranno  le  Tortore  in  brodo,  si  serviran- 
no con  salsa  di  butirro  , gialli  di  uova  , ed  agresta. 

CAPITOLO  Vili. 

De'  Tordi. 

La  Carne  di  questi  Uccelli  è di  ottimo  sapore;  anzi  si  stima  tra’ Vola- 
tili la  migliore.  La  loro  stagione  principia  nel  mese  di  Ottobre  , e dura 
fino  a Gennajo.  v 

Tordi  arrostiti.  — La  Vivanda  più  gustosa  , che  si  può  fare  de’ Tor- 
di , sarà  in  arrosto  in  *■]  modi;  cioè  involi’ in  rete  di  Porco  , o bardati 
con  fette  di  lardo,  o pur  con  prosciutto  intorno,  e foglie  di  alloro,  o in 
fine  addobati  con  olio  , e sugo  di  Linone.  Si  fanno  ancor  arrostiti  alla 
Parmegiana,  cioè  ingrassati  bene  di  butirro,  fatti  cuocere,  ed  indi  fatta- 
ci una  crosta  di  parmegiauo  , e pan  grattato  , s ano  cosi  servili. 

Jmboi  accinti.  — Bianchiti  Tord’  in  brodo,  gli  si  taglieranno  le  ale, 
e piedi  , dopo  s’  infarinano  , si  dorano  in  uova  , ecl  involtati  nel  pane  , e 
parniegiano  grattato  , si  faranno  friggere  , per  servirli  con  salvia  fritta  in- 
torno. 

Alla  Villana.  — Si  cuocono  in  islufa  i Tordi  con  buon  sugo  di  car- 
ne , un  senso  di  aglio,  foglie  di  alloro,  salvia  , e timo;  e siano  sei  viti 
con  salsa  di  presciulto  , e scalogne  trite  , o pure  di  acciughe. 

Alla  Firentina.  — Cott’  i Tord’  in  brodo  di  Manzo  , con  aglio  , ed 
alloro  , si  servino  con  Coli  di  fagioli  bianchi  , ove  siano  degli  spinaci  tri- 
ti , con  targone  passat’  in  butirro. 

Si  cuocono  i Tord’  in  vino  con  alloro  , cannella  , e garofan’  intieri  , e 
dopo  si  servino  freddi  con  salsa  di  uva  passa  , e malvasia. 

CAPITOLO  IX. 

De'  Beccafichì  , e degli  Ortolani. 

I Becca  fi  chi  sono  Volatili  nobili,  e gustosi;  si  pascono  volentieri  di 
fuhi  i per  cui  si  dicono  Beccafichi  , e molto  ingrassano  nella  loro  stagio- 
ne. Sono  Uccelli , che  debbonsi  mangiare  subito  ammazzati  , poiché  son 
facili  a marcirsi. 

Beccatelli  alla  salvia.  — Pulit’  i Beccafichi  dalle  sole  piume  , si  met- 
tono allo  spiedo  tramezzati,  con  crostini  di  pane,  presciulto,  e foglie  di  sai- 
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via  , e conditi  di  sale.  Cotti  , si  servono  con  lo  stesso  loro  tramezzo  . 

Alla  Campagnola.  — Coiidit’ i Beecafichi  di  sale,  pepe,  foglie  di 
salvia,  e petrosemolo  trito,  s’involtano  nelle  foglie  di  fico,  e si  fan 
cuocere  tra  le  ceneri  calde;  e quando  si  conoscerà,  che  son  cotti  , si  ca- 
vino dalle  foglie  , c si  servino  sopra  croste  di  pane  fritto. 

Alla  modi.  — Si  mettono  i Beecafichi  allo  spiedo  a cuocere,  e spes- 
so si  ungano  con  gialli  di  uova  stemperati1  con  butirro.  Quando  sono  al 
punto  deila  coltura  , s’  incrostino  con  pannegiano  , e pane  grattato  ; e 
così  servatisi  , ma  caldi , e presto. 

Alla  Camera.  — Vuotate  grosse  cipolle,  e messevi  dentro  i Beccati- 
chi,  conditi  di  sale  , pepe,  prosciutto  trito  , c petrosemolo  trito,  si  fa- 
ranno cuocere  in  una  cassarola  con  fuoco  sotto,  e sopra;  e cotti,  si  ser- 
vino sopra  croste  di  pane. 

Alle  uova.  — I Beecafichi  bene  aromatizzati  ^erbolati  , c polverati  di 
pannegiano  grattalo,  si  metteranno  ne’  gusci  deire  uova,  e si  faran  cuo- 
cere al  forno,  o pure  tra  le  ceneri  calde.  Quando  sarai!  cotti,  si  servino 
ne’gusci  medesimi,  come  se  fossero  uova;  ini  ciò  si  farà  con  arte;  poiché 
si  lian  da  secar  le  uova  per  metà  , e poi  unirli  con  colla  di  fiore  con 
chiara  di  uova. 

Allo  sfoglio.  — Gondit’i  Beecafichi  di  spezie  , e passafili  una  cassa- 
Tol’  ad  assodere  sul  fuoco  , si  metteranno  poi  a finir  di  cuocere  dentro  i 
pezzi  di  pasta  sfogliata  , che  uno  ad  uno  in  essa  s’ involtano  , e poi  al 
forno  si  cuocono  , servendoli  caldi. 

Alla  Marinaresca.  — • 1 Beecafichi  si  fanno  cuocere  allo  spièdo  , in- 
volt’ in  fettolline  di  pancia  di  Pescespada  conditi  di  spezie.  Cotti,  si  ser- 
vono con  sugo  di  limone  , e crostini. 

Alla  Corradina.  — Passai1!  Beecafichi  per  poco  con  butirro,  e con- 
diti di  spezie,  si  passano  indi  ne’ gialli  di  uova,  e nel  pannegiano  , e pan- 
grattato , e si  friggono.  Fritti,  si  servono  coverti  di  panna  di  latte. 

Alla  Veste.  — Si  dia  mézza  coltur’  a’Beccafichi  in  una  cassarola  con 
presciutto  , erbette,  e spezie,  e s’involtino  dopo  uno  ad  uno  in  farsa  di 
riso  ( colto  in  latte  ),  c condita  di  pannegiano,  cd  uova;  e hagnat’ in 
uova,  ed  indi  pafsati  nel  pane  grattato  si  friggono,  per  subito  servirli  cal- 
di con  petrosemolo  fritto. 

In  frittura.  — I Beccafich’ infarinati,  e fri lt’ i n grasso  di  Porco,  si  ser- 
vino caldi  con  salvia  fritta  intorno. 

Degli  Ortolani , — Gli  Ortolani  sono  più  grossi  de’ Beecafichi  , ma  di 
grassezza  simili.  Di  questi  Uccelli  se  ne  trovano  gran  quantità  nella  To- 
scana, nella  Lombardia,  e nella  Sicilia.  I migliori  sono  quell’ingrassati  nel- 
la stanza  con  miglio  cotto  in  latte,  che  cosi  riescono  buon’ in  tutto  l’An- 
no ; ma  la  loro  propria  stagione  è da  Settembre  per  tutto  lo  Inverno. 
Sono  rari  , e stimatissimi  da’  Signori  , e perciò  si  mandano  in  lontane 
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Città  dentro  le  scatole  di  farina  , netti  dalle  loro  piume.  Quando  si  vo- 
gliono mangiare  , si  cuocono , e condiscono,  come  si  è detto  de’Beccafi- 
cbi  , poiché  la  loro  carne  varia  solo  in  una  maggior  sodezza.. 

CAPITOLO  X. 

Delle  Lodole. 

Siccome  gli  altri  Volatili  , per  esser  buoni , debbono  esser  grassi  ; que- 
sti però  perchè  siano  di  piacevole  gusto , debbono  esser  mediocri  , altri- 
menti saranno  disgustevoli.  La  loro  stagione  principia  da  Ottobre  per  tut- 
to Febbraio. 

Lodole  arrostite.  — Il  miglior  modo  di  cucinar  le  Lodole  , è in  ar- 
rosto con  foglie  di  salvia , e lette  di  prosciutto. 

AlV  olio.  — Sono  ancor  piacevoli  le  Lodole  quando  si  cuocono  in  cas- 
sprola  su  le  braci  con  olio,  aglio,  salvia,  erbette,  c prosciutto  trito,  ba- 
gnate con  vino  , e servite  con  la  stessa  loro  salsa. 

Al  sugo  di  melagranate . — Cotte  le  Lodole  in  istufa  con  presciullo, 
salvia  , ed  alloro,  bagnate  con  sugo  di  carne  , quando  sono  per  servirsi, 
si  condiscono  con  salsa  di  mela-grana^. 

Alti  tari  ufi.  Passate  le  Lodole  in  cassarola  , e colle  con  olio  , aglio  , 
erbette  trite,  e bagnate  con  vino  bianco,  s’imbandiranno  con  salsa  di 
tartufi , ed  acciughe  , come  un  salmi. 

Si  possono  servire  le  Lodole  in  tutte  quelle  maniere,  che  si  c detto 
degli  altri  Volatili  salvatici  ; ma  non  riescono  di  troppo  gusto. 

CAPITOLO  XI. 

De ’ Colombacci , e delle  Palombelle. 

Vi  sono  ancora  tra’ Volatili  salvatici  li  Colombacci  , ma  non  sono  però 
di  cibo  delicato,  anzi  troppo  rustico, ‘a  villano;  c soltanto  in  Villa  se 
ne  può  far  uso  , iu  mancanza  di  altri  Volatili. 

Le  Palombelle  sono  della  stessa  qualità  de’  Colombacci  ; ma  la  stagione 
di  queste  principia  dal  mese  di  Ottobre  , e dura  per  parte  dell’Inverno  , 
e quelli  nell  Inverno  solo. 

Quando  i Colombacci  si  vogliono  servire  , come  anche  le  Palombelle  si 
possono  condire  in  tutti  que’  modi  anzidetli  degli  diri  Volatili  salvatici. 
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Di  altri  V olatili  Salvatici. 


So,  clic  vi  sono  dc^li  altri  Volatili  salvatici  in  sii  la  terra-,  ma  so  pur 
anche , che  per  uso  di  un  delicato  cibo  a nulla  vagliono.  Ma  poiché  si 
potrebbe  dare  , che  per  un  gusto  strano  venissero  a piacere  a persona  , 
allora  o se  le  darà  cottura,  e condimento  a suo  modo  e piacere,  e se’l 
troverà  a soddisfazione  fra  li  tanti  varj  descritti  degli  altri  Volatili  salvatici. 

TRATTATO  VI. 

. Degli  Animali  Acquatici. 

Sebbene  gli  Animali  Acquatici  son  pieni  di  materia  muc  c ìli  a gì  no  sa  , 
la  quale  gli  tira , e gli  asso  geli1  alla  pronta  putrefazione : e la  lor 
carne  è molle  , ed  è sfebbrata  , onde  all'  urto  lieve  del  gorgoglio  di 
bollente  acqua  , o di  braci  ardenti  , si  trincia  , si  frange  , e si  ri- 
lascia ; pure  per  mantenerli , e per  cuocerli  , ed  ind ’ imbandirV  in- 
tieri nelle  mense  , vale  molto  P azione  in  essi  del  nitro  , e del  su- 
go acido  de'  vegetabili . Si  è sperimentalo,  che  la  loro  carne  l'uno 
la  fissa  , e l'altro  la  restringe , ed  in  maniera  , che  tutti  e due  la 
mantengono  incorrottibile  , e la  rendono  fibrosa,  e soda,  eh' è quel- 
la proprietà  , che  deve  avet  e il  pesce , oltre  a quella  della  freschez- 
za , per  mangiarsi  con  piacere. 

CAPITOLO  I. 

Dello  Storione. 

Lo  Storione  è in  grande 'si  ima  nelle  mense  de’ Grandi,  poiché  fra  gli 
Acquatici  tiene  il  primo  luogo.  La  sua  pescagione  comincia  dal  mese  di 
Aprile,  e dura  per  tutta  la  Està.  E Pesce  di  mare,  ma  si  nutre  di  acque 
dolci.  Il  primo  che  mangiasse  questo  pesce  fu  Cleupe  re  dell’Egitto.  Quel- 
lo , che  si  pesca  ne’ fiumi,  riesce  molto  meglio,  che  quello  di  Mare.  Di 
questo  Animale  si  stima  molto  la  testa  , la  pancia  , e le  uova  , delle  qua- 
li si  fa  il  Caviale. 

Storione  alla  Ramolata.  — Lo  Storione  si  cuoce  intiero,  ed  in  pez- 
s.i.  La  prima  cottura  sarà  lesso  in  acqua  condito  di  olio  , erbette  , limoli 
verde,  s.le,  e poche  gocce  di  aceto;  e poi  si  serve  con  verdura,  o pu- 
re con  salsa  ramolala. 

Al  S rasso  pei'  Entrèes.  — Si  taglia  lo  Storione  in  una  , o più  fette  , 
s’  infilsa  di  lardelli , c s'i  cuoce  in  brodo  , condito  di  erbe  , sa'e,  e Union 
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verde.  Nel  servirlo  , gli  si  farà  una  salsa  di  acetosa  con  Coli  di  Vitello. 

Alla  Sauté  menò.  — Si  riduce  lo  Storione  in  fette  , e si  fa  cuocere 
lentamente  in  cassarola  con  vino  bianco,  butirro,  foglie  di  alloro,  e spe- 
zie. Colto  si  caverà  , e si  servirà  con  salsa  di  butirro  , e sugo  di  limone. 

In  F/icondò.  — Tagliato  lo  Storione  in  fette  , si  piccano  di 'fini  lar- 
delli ; dopo  si  mettano  ad  assaporare  e cuocere  in  una  cassarola  con  Coli 
di  Vitello  , ove  siavi  del  targone  trito  , e cosi  colla  stessa  salsa  bisogna 
servirle. 

In  tìavicò.  — Dopo  che  lo  Storione  sarà  cotto  in  brodo  di  Manzo,  e 
condito  di  erbe,  di  adoro,  e cipolle,  si  servirà  con  cipolline  passale  in 
butirro  , bagnate  con  Coli  di  prosciutto  , e sugo  di  limone. 

In  ragù  alFolio.  Si  fa  soffriggere  in  olio,  petrosemolo  , timo,  cippol- 
line, fungili  triti  , e tartufi  , e quando  sarà  tutto  stagionato  , si  bagnerà 
con  latte  di  mandorle  abrostolate,  nel  quale  si  farà  cuocere  lo  Storione;  c 
colto  , si  servirà  con  la  sua  stessa  «felsa. 

Al  Coli  di  pomidoro.  — Si  cuoce  lo  Storione  in  una  cassarola  su  le 
braci  con  butirro,  vino  bianco,  alloro,  timo,  cipolle  , e spezie;  e nel  ser- 
virlo si  coprirà  con  Coli  di  pomidoro. 

Iti  arrosto.  — Quando  lo  Storione  si  ha  da  fare  arrostilo,  bisogna  ma- 
rinarlo con  olio,  limone,  aceto,  erbette,  sale,  facendolo  così  slare  per 
un  pezzo;  dopo  si  farà  cuocere,  e si  servirà  con  olio,  e sugo  di  limone. 

Arrostilo  alla  Corradina.  — Lo  Storione  ingrassato  con  butirro,  pol- 
veralo  di  sale  , c condito  di  petrosemolo  , timo  , s’involgerà  nella 
rete  di  Vitello,  e si  farà  cuocere  allo  spiedo.  Prima  di  servirlo  , se  ne 
toglierà  la  rete  , gli  si  farà  una  crosta  con  pane  grattato  , e s’  imbandirà. 

In  braciole  f arsite . — Tagliato  lo  Storione  in  fette  sottili  e larghe  , 
s’ ingiassano  di  butirro,  e si  riempiono  di  farsa  composta  di  altra  carne  di 
Storione,  condita,  di  capparini  , acciughe,  erbette,  c spezie  ; si  fiàran 
cuocere  alle  braci  con  butirro,  bagnate  di  brodo,  e si  serviranno  con  sal- 
sa di  tartufi , e sugo  di  limone. 

In  coppiette  per  Entrèes.  — Pesta  la  carne  dello  Storione  con  acciu- 
ghe , butirro  , erbette  trite,  mollica  di  pane  bagnarla  in  brodo  , e condi- 
ta di  passarina  , pignoli,  e spezie,  si  legherà  con  uova  , e se  ne  formeran- 
no Coppiette  in  forma  rotonda  , le  qual’infar’rnate  , si  friggono  per  incro- 
starli , e poi  in  Coli  di  Gambali  si  fanno  finir  di  cuocere  , e si  ser- 
viranno. 

In  crocchelti . — Pesta  la  Carne  di  Storione  cori  pistacchi,  bottariche, 
c butirro,  e condita  di  sale,  e pepe,  si  legherà  con  uova  , e si  ridurrà 
in  tanti  pezzi  lunghi  un  mezzo  dito,  i quali  panati  , e fritti  , o pure  ar- 
rostiti si  serviranno  con  salvia  intorno. 

Fegati , e latti.  — Il  Fegato  , ed  i Latti  dello  Storione  si  cu  oc  ano 
fritt’m  olio  , o bolliti  in  acqua,  e si  servono  con  salsa,  o senza. 
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CAPITOLO  I. 


Della  Ombrina. 

La  Otri  brina  nasce  , e vive  nel  mare  presso  gii  scegli  erbosi  , od  è 
buon’ut  mangiarsi  tulio  l’ambo,  ma  meglio  nella  Primavcia.  Queslo  Pe- 
sce è ancor  nobile,  ed  è più  tenero,  e più  bianco  dello  Storione  , onde 
lia  bisogno  di  meno  cottura.  Dai  Greci  questo  pesce  vieti  ciurmato  ombra, 
poiché  col  suo  veloce  nuoto  comparisce  più  ombra  che  pesce,  il  primo  a 
mangiarlo  fu  Armondo  Beriando. 

Ombria' alla  salsa.  — La  Ombrina  o intiera,  o a pezzi  si  lessa  in  acqua 
con  vino  , olio  , ed  erbette,  e poi  si  serve  con  salsa  di  acetosa. 

Al  latte  , e Tartufi.  — Cotta  la  Ombrina  con  latte  di  mandorle  , bu- 
lino, e spezie;  si  serve  con  tartufi  passai’ in  butirro. 

Alla  Moresca.  — Bollita  la  Ombwna  con  vino  bianco  con  alloro,  c 
spezie,  si  serve  con  salsa  del  suo  fegato  ( prima  cotto  in  acqua  con  olio  ) 
pesto  con  acciughe  , e pignoli , e sciolto  con  aceto  eli  tai  gone  , ed  olio. 

Per  Entrèes  al  Coli  di  prosciutto.  — È ottim’ a cuocersi  la  Ombri- 
na in  brodo  con  sellali,  ed  alloro,  e quando  si  ha  da  servire,  si  coprirà 
con  un  Coli  di  prosciutto  , e senzo  di  targonc. 

Al  Celo.  — La  Ombrina  cotta  in  acqua,  aceto,  alloro,  coriandri,  sa- 
le , e pepe  ; si  servirà  fredda  cori  gelo  sopra  , fatto  di  piedi  di  Agnello  , 
o pure  di  Tinca  , e Capitone. 

In  Fricondb.  — La  Ombrina  scorticata  , e tagliala  filetti  grossi  , si 
passeranno  con  butirro,  erbette  trite,  e spezie,  bagnandoli  ccn  sugo  di 
carne;  e cotti  , si  serviranno  con  salsa  di  acetosa  sotto,  e*con  Colidi  Vi- 
tello. 

Al  sapor  di  Bottarìche.  — Marinala  la  Ombrina  con  olio  , sugo  di 
limone,  e sale,  si  cuocerà  in  arrosto,  e si  servirà  con  sapor  di  bollari- 
che  all’olio. 

AlV  Apiciana.  — Tagliata  la  Ombrili’ a filetti,  e marinata  con  olio  , 
si  servirà  calda,  o fredda,  bollila  entro  una  sals’agro  dolce. 

In  Gatto.  — Pesta  la  carne  della  Ombrina  con  un  pezzo  di  butirro  , 
erbette  trite  , e poco  parie  bagnato  in  latte  , si  legherà  con  gialli  di  uova, 
e condita  di  Cedro  candito  , pistacchi  , e passerina  , se  ne  formerà  un  pa- 
stume in  forma  di  pane  , il  quale  ridotto  in  bella  forma  e figura,  si  co- 
prirà di  butirro,  si  farà  cuocerà  al  forno,  e si  servirà  coverto  con  panna 
di  latte. 
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CAPITOLO  III. 

Del  Pesce  Spada  , e del  Tonno. 

La  pescagione  del  Pesce  Spada  comincia  dalla  Primavera  , e dura  per 
tutto  Agosto.  Nel  faro  di  Messina,  più  die  in  altri  luoghi,  se  ne  fa  pesca. 
Jn  mangiarlo  fu  il  primo  Thareso  storico.  Subito  preso,  si  deve  decapi- 
tare , perchè  è facile  la  test’a  corrompersi.  La  pancia  di  questo  Pesce  è 
stimatissima,  e se  ne  fanno  gustose  vivande,  siccome  di  quella  del  Ton- 
no , del  quale  la  pesca  è nel  mese  di  Maggio,  Settembre,  e Ottobre,  e 
si  condisce  come  il  Pesce  Spada. 

hi  Fricondò.  — La  pancia  del  Pesce  Spada  piccata  tutta  di  fini  lar- 
delli , si  fa  cuocere  in  brodo  di  Manzo  con  fette  di  presciutto  , una  ci- 
polla steccata  di  aromi  , ed  un  bocchelto  di  erbe  aromatiche  ; c serfesi 
dopo  con  Coli  di  Gambari  al  grasso. 

Alla  Pitagorica.  — Piccata  la  dcttampancia  con  erbe  , e cotta  in  bro- 
do , condita  di  butirro,  alloro,  e cipolle;  si  servirà  con  un  ragù  di  erbe 
passale' in  butirro,  o con  grasso  di  presciutto! 

In  Granatine.  — Tagliata  la  pancia  del  Pesce  in  bocconi  grossi,  que- 
sti s’ infilzeranno  tutti  di  capparini , tartufi  a filetti  , ed  acciughe  , e si  ta- 
rati cuocere  in  brodo  di  pesce;  cotti  , si  servono  con  Coli  di  Pomidoro. 

Alla  moda.  —^Steccata  la  pancia  del  Pesce  con  presciutto  a filetti,  e 
lardelli  aromatizzati  , ed  erbolati  , si  metterà  a cuocere  in  cassarola  con 
butirro,  cipolle,  e petroscmolo  , bagnandola  con  vino  generoso.  Quando 
si  ha  da  servire,  si  coprirà  con  Coli  di  presciutto. 

All ’ Agres/a.  — Si  mette  in  cassatola  la  pancia  del  Pesce  con  acqua, 
aceto,  sale,  limone,  cipolle  , timo  , alloro  .,  e spezie,  e si  fa  lentamente 
cuocere.  Si  serve  con  salsa  di  agresta  pesta  con  acciughe. 

Alla  Parò  di  Piselli.  — Steccata  la  pancia  del  Pesce  con  tarantelle  a 
filetti  , si  metterà  in  cassarola  per  farla  cuocere  con  acqua  , olio  , e sugo 
di  limone,  condita  di  aromi,  ed  erbe.  Colta,  si  servirà  con  Purè  di  pi- 
selli all’olio,  o di  spinaci. 

Farsilo.  — Il  Corpo  del  Pesce  , cavatone  la  spina  , si  riempierà  con 
farsa  composta  di  carne  di  Capitone,  acciughe  , capparini  , un  senso  di 
aglio  , e petrosemolo  , e si  farà  cuocere  in  istufa  con  olio,  vino  , 1 erbe. 

Nel  servirlo,  s’imbandirà  con  un  ragù  di  funghi  , e tartufi,  p ssat’  in 
olio,  o con  grasso  di  animale. 

Arrosto.  — Ss  cuoce  in  arrosto  la  pancia  .ed  il  corpo  del  Pesce  Spa- 
da , e si  serve  con  salsa  di  agresta  all’  olio  , o pure  con  sa  por  di  aceto 
rosato  , ed  olio. 

Di  tulle  le  suddette  maniere  si  può  servire  anche  la  pancia  , eù  il 
corpo  dei  Tonno. 
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CAPITOLO  IV. 

Del  Dentale , e della  Cernia. 


Il  miglior  Dentai’ è quello,  elle  si  pesca  dal  principio  dell’Inverno  per 
fino  alla  Primavera.  Di  questo  Pesce  se  ne  posson  fare  varie  vivande  si- 
mili a quelle  dello  Storione;  ma  quando  si  servono  fredde  sono  migliori, 
perchè  hanno  dello  umore  assai  gommoso.  Fu  questo  pesce  mangiato  la 
prima  volta  da  Diogene  Fahro,  e la  Cernia  da  Carlo  Galèa. 

Dentale  in  Gelo.  — Il  Dentale  si  farà  cuocere  in  brodo  di  piedi  di 
Agnello  , condito  di  spezie  in  istecchi  , alloro,  timo,  limone  , e zaffa  ra- 
no.  Cotto,  che  sarà,  si  caverà,  e si  servirà  freddo  coverto  dello  stesso 
brodo  , prima  passato  , chiarificato  , e congelalo. 

f il  Galantina.  — Tagliata  la  carne  del  Dentale  a filetti,  si  condirà  di 
spezie  in  polvere  , erbette  trite,  sugo  di  limone,  ed  olio;  dopo  si  acco- 
moda per  lungo  sopra  una  salvietta  , tramezzandola  di  acciughe  a filetti  , 
tarantello  , bottariche  , tartufi  , e capparini  interi  ; si  stringerà  nella  det- 
ta salvietta  in  figura  lunga  , e si  metterà  a cuocere  in  brodo  di  Tinca  , 
condita  di  erbe  , e spezie.  Quando  si  conoscerà  , che  sia  cotta  , si  farà 
nello  stesso  brodo  , e salvietta  freddare  ; si  leverà  dopo  , e si  servirà  sopra 
verdura  con  lavori  a -capriccio. 

In  Sieè.  — Colto  il  Dentale  in  acqua  , vino  bianco  , limone  , spezie  , 
cd  alloro;  si  servirà  in  Sivc  con  salsa  di  cedro,  limone,  pistacchi,  acPto 
rosato,  giulebbe,  e polvere  di  mostaccioni. 

Della,  Cernia.  — La  Cernia  si  pasce  dell’erbe  vicino  agli  scogli  , e si 
pesca  da  Maggio  per  tutt’ Ottobre.  La  sua  cani’  è dura,  per  cui  si  può 
cuocere  in  quella  maniera,  che  si  vuole. 

Alia  salsa.  — La  Testa  della  Cernia  si  cuoce  in  acqua  con  aceto  , li 
mone,  petrosemolo , c cipolle;  e si  serve  con  salsa  ramolata  sopra,  o pu- 
re cou  salsa  di  butirro. 

In  Ragù  alla  Certosina.  — Si  cuoce  la  Cernia  in  ragù  all’  olio  con 
cipolle  , erbette  , e spezie  , bagnandola  con  vino  , e brodo  di  pesce.  Nel 
servirla  si  coprirà  con  salsa  di  fungili,  o di  bottariche  peste,  e sciolte  col 

sugo  di  pesce.  . . • . 

Al  Marinaio.  — Ridotta  la  Cernia  in  fette  sottili,  si  faranno  marinare 
con  sugo  di  limone,  sale,  pope,  petrosemolo,  e cipolla  trita,  e dopo  un 
pezzo  s’ infarinano  , e si  friggono  in  olio.  Fritte  , si  servono  con  salsa 
composta  di  acciughe  , clic  si  soffriggono  in  olio  con  lette  di  limone,  al- 
loro, e spezie. 

Al  sapor  di  finocchio.  — Arrostita  , che  sarà  la  Cernia  come  gli  al- 
tri pesci  , si  servirà  con  sapor  di  finocchio  , e sugo  di  limone  all’olio. 

Alla  Polacca.  — Si  fa  cuocere  la  Cernia  in  una  cassarola  con  Lulir- 
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ro  , vino,  alloro,  petrosemolo  , cipolle,  c spezie;  e sì  servirà  con  salsa 
di  butirro,  e sugo  di  limone. 

CAPITOLO  Y. 

Della  Spigola , e della  Orata. 

La  Spigola  è stimatissima  nelle  mense  , e si  pesca  dal  principio  di  Gen- 
najo  per  lutto  marzo.  Cabreno  Dorico  fu  il  primo,  che  mangiò  la  spigola 

Lessa  la  Spigola  con  acqua,  e vino,  condita  di  limone,  petrosemolo  , 
cipolla^  ed  olio;  quando  si  ha  da  servire  o q^lda  , o fredda  come  si  vuo- 
le , si  coprirà  con  salsa  di  giallo  di  Ragosta  , o di  Caviale  sciolta  con 
olio  , e sugo  di  limone. 

Capotata.  — Si  può  far  bollire  la  Spigola  con  brodo  di  Polli  condi- 
ta di  erbe;  e quando  sarà  cotta,  si  servirà  con  Coli  di  petti  di  Cappone; 

All'  Acetosa. — Bollita  la  Spigola  con  acqua,  sale  , erbette,  e butirro, 
si  servirà  con  salsa  di  acetosa  passata  in  butirro. 

Per  li  Golosi.  — Si  spaccherà  la  Spigola  per  la  schiena  , se  ne  cave- 
rà la  spina  , e parte  della  carne  , la  quale  si  trita  con  rognonata  di  Vi- 
tello, presciutto  , erbette,  tartufi , e specie.  Con  questo  composto  si  riem- 
pierà la  Spigola  , e si  accomoderà  in  vase  proprio,  ove  si  farà  cuocere  con 
brodo  condito  di  aromi,  ed  erbe.  Cotta,  si  servirà  con  Coli  di  Vitello. 

Della  Spigola  si  possono  fare  altre  vivande , come  si  è detto  degli  altri 
pesci  , ma  meglio  è lessa. 

Della  Oicita.  — La  Orata  si  pesca  nel  mese  di  Ottobre  per  tutto  Feb- 
braio , e si  può  preparare  nelle  varie  maniere  già  dette  degli  altri  Pesci , 
ma  la  vera  sua  cottura  è in  arrosto  , servita  con  salsa  all’  olio  , composta 
con  cappariui  triti  con  acciughe  , e poi  sciolta  con  aceto  , ed  olio.  Que- 
sto Pesce  fu  mangiato  la  prima  volta  da  Aurelio  Ceste, 

CAPITOLO  VI. 

Delle  Linguatlole , 

Le  Linguattole  sono  molto  di  stima,  e la  loro  pescagione  si  fa  nell’In- 
verno, e nella  Primavera.  Archimerione  Ateniese  fu  il  primo  che  man- 
giasse le  linguattole. 

Linguatlole  oda  semplice.  — Le  linguattole  si  friggono  in  olio , e si 
servono  con  sugo  di  limone  , sale  , pepe  , e petrosemolo  fritto. 

Alla  Sante  meno.  Alle  Linguattole  se  ne  cavi  la  spina  , e si  riempie- 
no  con  farsa  di  carne  di  Vitello  , condita  di  midolla  di  Manzo  , erbette  , 
spezie,  e gialli  di  uova;  dopo  s’ingrassano  con  butirro,  si  panano,  e si 
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fanno  pian  piano  cuocere  sopra  la  graticola  con  carta  sotto  unta  di  butir- 
ro ; e quando  saran  cotte  , si  servino  con  salsa  di  butirro  , e sugo  di 
Unione.  . * 

A Filetti.  — Le  Linguattole  , dopo  fritte  , si  taglino  a filetti  , e si 
servono  con  ragù  di  funghi , e tartufi  -,  o pure  con  Coli  di  Gambari  , o . 
con  salsa  di  bottariche. 

Alli  Tartufi.  — Si  Cuocono  le  Linguattole  con  acqua,  vino,  sale,  li- 
mone , ed  .erbe  , e si  servono  con  salsa  di  tartufi  passai’  in  butirro. 

Alla  Parmegiana.  — Le  Linguattole  si  tagliano  a filetti  , s’  infarina- 
no , si  tuffano  nelle  uova  , e si  medicano  con  pane  , e parmegiano  grat- 
tato ; dopo  si  friggono  , e servono  con  salvia.  . 

Alla  salsa  di  Pistacchi.  — Cotte  le  Linguattole  lesse  in  vino  con  fo- 
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glie  di  alloro  , e spezie , si  tagliano  a filetti  , e si  accomodano  nel  piatto 
tramezzate  di  acciughe  a filetti  , e coverte  con  salsa  di  pistacchi  pesti 
con  acciughe  , e sciolti  con  olio  , e sugo  di  limone.  • < 

In  Sivè.  — - Si  friggono  le  Linguattole  in  olio,  e poi  gli  si  fa  una  sal- 
sa con  aceto  , corteccia  di  limone,  aglio,  alloro,  salvia,  e zucchero  ; si 
farà  bollire,  e per  addensarla  si  metterà  della  polvere  di  mostaccioli.  Fat- 
ta, si  verserà  sopra  le  Linguattole,  guarnendole  , nel  servirle  , con  pi- 
gnoh , e pistacchi. 

CAPITOLO  VII. 

Delle  Triglie. 

Le  Triglie  migliori  sono  quelle  , che  si  pescono  ne  scogli  da  Maggio 
per  tutt’  Ottobre.  Calimaco  di  Granopoli  fu  egli  quegli  che  mangiò  la  pri- 
ma volta  le  Triglie. 

Triglie  arrostite.  — La  miglior  maniera  eli  mangiar  le  Triglie  , quan- 
do son  grosse  , è di  arrostirle  , marinandole  prima  con  olio  , sugo  di  li- 
mone , erbette  , c sale^  e bisogna  servirle  con  lo  stesso  marinato  sotto. 

Alla  Ramolata.  — Squamate  le  Triglie,  ed  accomodate  nel  piatto,  si 
coprono  con  salsa  rantolata , cioè  petrosemolo  , capp'arini  , acciughe  , e 
maggiorana,  tutto  ben  triturato,  e condito  di  olio,  sugo  di  limone,  sale, 
e pepe.  Si  faran  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra,  e caldi  servansi. 

In  bianco.  — Le  triglie  fresche  bene  squamate  s’involtano  un’ ad  una 
nella  calta,  e si  mettano  a cuocere  in  acqua  con  mollo  sugo  di  limone, 
alloro,  peli  ascinolo , e sale;  e quando  si  hanno  a servire,  si  scartino,  e 
si  coprono  con  salsa  di  pguoli  all’olio,  o pure  con  semplice  sugo  di  li- 
mone , ed  olio.  • 

lmborocciate . — Dopo  squamale  le  Triglie  , si  accomodano  sopra  un 
fogl'o  di  carta,  condite  di  pan  grattato,  petrosemolo  trito  , un  senso  di 
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aglio  , origano,  sale,  c pepe  , tutto  mescolalo  ; c con  olio  , e sugo  di 
limone  bagnate  , si  faran  cuocere  , al  forno  , c si  servono  calde. 

In  Frittura.  — Fritte  le  Triglie , si  servono  con  sugo  di  limone  , sa- 
le , e pepe;  o pure  con  salsa  di  agrcsta. 

CAPITOLO  Vili. 

Dello  Scorfano  , elei  Pesce  Cappone  , e del  Lavavo. 

La  carne  di  questi  Pesci  è bianca  , e dura  ; la  pescagione  de’  primi  si 
fa  nell’  Autunno  , e nella  Primavera  , ecl  i migliori  sono  quelli  , che  van- 
no al  rosso.  Il  Luvaro  si  pesca  nell’Inverno.  Lo  Scorfano  fu  mangiato  la 
prima  volta  da  Calicola.  Il  pesce  cappone  da  Democrito  Tiranno  , ed  il 
ìuvero  da  Vitcglio. 

Scorfano  alC  acetosa.  — Si  cuoce  lesso  lo  Scorfano  col  solito  condi- 
mento degli  altri,  e si  serve  con  salsa  di  acetosa  passata  con. olio,  e ci- 
pollette; o pure  si  serve  freddo  con  sals^  di  limone. 

Al  sapòretto.  — Buono  ancor  è lo  Scorfano  in  ragù  all’  olio  con  ci- 
pollette trite  , pelrosemolo  , e tartufi  , Lagnato  con  brodo  , e servito*  eoa 
sapore  di  mandorle  all'  amberlina  , peste  con  bottariche  , e sciolte  con  lo 
stesso  brodo  del  pesce  , e sugo  di  limone.  * 

Alici  salsa  di  Pomidoro.  — Dopo  che  lo  Scorfano  è cotto  in  acqua 
con  sale , erbe  , e cipolle  , si  serve  con  salsa  di  pomidoro  passala  con 
butirro.  • 

Al  Grasso.  — Si  fa  bollire  lo  Scoifano  in  brodo  di  Manzo  , e si  ser- 
ve con  Coli  di  prosciutto  , con  tartufi  triti  dentro. 

In  Potaggio.  — Cotto  lo  Scorfano  in  acqua  con  olio  , cd  erbe,  si  ser- 
ve con  un  ragù  di  funghi,  tartufi,  piselli,  cipolle,  ed  erbe  aromatiche; 
o pure  con  un  Coli  di  Gambali  sopra. 

Al  Coli  di  ceci.  — Lesso  lo  Scorfano  in  acqua,  butirro,  eibe  , e s ca- 
le , si  servirà  con  Coli  di  ceci  , con  scalogne  passate  in  butirro. 

Quel  che  si  è dello  dello  Scorfano,  vagli  anche  per  lo  pesce  Cappone, 
e per  lo  Luvaro. 

CAPITOLO  IX. 

Del  Luccio  , del  Merluzzo  , e del  Cefalo. 

* N-  * f • • 

Luccio  lesso.  — Il  Luccio  e buono  tutto  l’anno;  ma  è meglio  nell’ 
Autunno  per  tutto  Marzo;  cd  è buono  a mangiarsi  lesso  come  gli  altri 
Pesci,  servito  tori  olio,  e sugo  di  limone.  Fu  il  luccio  mangiato  la  pi- 
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ma  volta  da  Tito  Valgio  ; il  merluzzo  da  Stapicaro  Romano  ; ed  il  cefa- 
lo da  Ambile  Monocchio. 

In  braciole  f arsite.  — Tagliato  il  Luccio  a fette  , se  . ne  fanno  bra- 
ciole ripiene  di  acciughe  trite  , con  tartufi , erbette,  capparini  , sale,  e pe- 
pe. Si  fan  cuocere  allo  spiedo  , ungendole  con  olio  , e sugo  di  limone. 

In  gorboglione.  — Tagliato  a grosse  fette  il  Luccio  si  metterà  in  una 
cassarola  con  butirro,  alloro  , vino,  coriambi , erbette,  e spezie;  c*  si  fa- 
rà cuocere  a lento  fuoco  , servendolo  con  la  stessa  sua  salsa. 

Alla  Pastetta.  — Tagliato  il  Luccio  a filetti  , si  metterà  a marinare 
con  olio,  sugo  di  limone,  erbette  trite,  capparini  trite,  e spezie  ; e do- 
po si  attuti’ in  pastetta  composta  di  fior  di  farina,  lievito,  vino,  e spe- 
zie, e si  frigga  in  olio  , servendolo  caldo. 

Del  Merluzzo.  — La  pesca  del  Merluzzo  si  fa  nella  Està  , e nella  Pri- 
mavera. Questo  è un  Pesce  di  poco  nutrimento,  e di  niente  gusto  ; ma 
volendolo  servire,  si  può  cuocere  lesso,  in  ragù,  e fritto.  11  primo  a man- 
giarlo fu  .Stassicaro  Romano. 

Del  Cefalo.  — Il  Cefalo  , che  fu  mangiato  la  prima  volta  da  Anchise 
Menocchio  , è buono  quello  efi  Mare  , pescato  nel  mese  di  Aprile  , e di 
Otlobre  nelle  acque  chiare.  Quando  si  vuol  servire  , gli  si  può  dare  il  con- 
dimento , che  si  dà  alla  Spigola  , che  riuscirà  anche  di  piacere. 

. , ■* 

CAPITOLO  X. 

Delle  Acciughe  o Alici  , della  Raggia  , e delle  A grigli  e. 

Le. Acciughe  ( chiamate  in  Napoli  Alici  ) bisogna  mangiarle  subito  pe- 
scate , che  per  la  loro  delicatezza  sono  facili  a corrompersi.  Le  migliori 
sono  quelle,  che  si  pescano  nella  primavera  in  mare  arenoso. 'Queste  sa- 
late , -servono  per  condimento  di  molte  vivande  , siccome  si  è veduto  , e 
si  vedrà.  L’ acciughe  ossia»  gli  Al  ici  furo»  mangiate  la  prima  volta  dal 
Poeta  Theseo  Bisuntio;  la  Raggia  da  Panfilo  Ateneo;  e l’Aguglie  da  Aronne. 

Acciughe  fritte.  — Alle  Acciughe  toltane  la  testa,  si  friggono  in  olio, 
e si  servono  calde  con  saie  , e sugo  di  limone. 

Alla  salsa.  — Dopo -die  sarai!  fritte  le  Acciughe  , si  possono  servire 
con  salsa  sopra  , simile  a quella  delle  Linguatole  in  Si vè  , o pure  alla 
Scapece. 

Alla  Par  me  grana.  — Nette  le  Acciughe,  si  aprino  per  la  schiena,  e 
se  ne  cavi  la  spina  per  accomodarle  sopra  di  un  piatto  unto  di  butirro  , 
coprendole  con  pane,  e pannegiano  grattato,  petrosemolo  trito-,  ed  ori- 
gano ; vi  si  meit’  ancora  del  butirro  liquefatto  , e del  sugo  di  limone.  Si 
faiau  cuocere  al  forno,  e si  servono  calde. 

Al  corto  brodo.  — Si  passano  con  butirro , in  una  cassarola  , cipojlet- 
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te  trite  , petrosemolo  , aglio  , fanghi  , tartufi  , ed  origano  , tutto  tritulato, 
e condito  di  spezie  -,  si  bagnano  con  vino  bianco  , e vi  si  mettano  le  ac- 
ciughe per  farle  cuocere;  servendole  calde. 

Farsite.  — Cavata  dalle  Acciughe  la  spina  , si  fan  ripiene  di  acciughe 
salate  peste  , e si  fan  cuocere  in  un  piatto  con  erbette  trite  , butirro  , e 
sugo  di  limone , e si  servono  calde. 

AUa  semplice.  — Le  Acciughe  si  mangiano  in  arrosto  , o su  la  gra- 
ticola . o pure  sopra  carboni  accesi  , serviti  caldi. 

Della  Raggia.  — La  Raggia  si  pesca  nella  Primavera  , e nell’Au  tun- 
no,  e si  mangia  fritta  calda,  ed  in  scapecc  fredda;  si  serve  in  ragù  con  fun- 
ghi , e lessa  con  ramolata  ; nè,  di  altra  maniera  può  riuscir  di  piacere. 

Delle  Aguglie.  — Le  Aguglie  quando  sono  grosse  , si  mangiano  in 
arrosto  con  sapor  di  semi  di  finocchi  ; e pìccole  si  mangiano  in  frittu  ra. 
Si  pescano  nell’  Autunno  per  tutta  la  Primavera. 

CAPITOLO  XL 
Della  Troia  , e del  Carpione. 

La  Trota  si  pesca  nell’  Autunno  , ed  è Pesce  di  Fiume.  La  Trota  , ed 
il  Capitone  furon  mangiati  la  prima  volta  da  Democrito  , e da  Carebbcr 
da  Marsiglia. 

TroC  all*  acetosa.  — Squamata  la  Trota,  si  fa  cuocere  in  brodo,  e si 
serve  con  acetosa  trita  , passata  con  butirro. 

Alli  Ginepri.  — Si  bolle  la  Trota  in  vino  bianco  , condita  di  foglie  di 
alloro,  petrosemolo  , sale,  pepe  schiacciato,  e timo,  e si  serve  con  salsa 
di  ginepri  all’olio. 

In  arrosto.  — • Si  fa  arrostita  la  Trota  , e si  serve  con  ragù  di  pru- 
gnoli al  vino  , o pure  con  salsa  di  finocchio  all’olio. 

Al  gi'asso  in  fricondò.  — La  Trota  si  picca  di  fini  lardelli  a guisa  di 
fri  con  dò  , e si  mette  a cuocere  in  cassarola  con  fette  di  lardo,  prosciutto, 
cipolla  steccata  di  cannella  , e garofani  , un  mazzetto  di  erbe  , e brodo  di 
Manzo.  Nel  servirla  , si  condirà  con  Coli  di  presciutto  . 

Carbonata.  — Marinata  la  T^ota  con  olio  , sugo  di  limone  , sale  , 
pepe,  alloro,  cipolla  trita,  petrosemolo,  ed  origano;  si  passerà  nel  pane 
grattato  , e si  farà  arrostire  a lento  fuoco  su  la  graticola  ; servendola  con 
salvia  fritta. 

Al  Coli  di  pomidoro.  — Si  può  far  cuocere  la  Trota  con  butirro  , 
acqua  , sale  , ed  alloro  , e si  servirà  con  salsa  di  pomidoro. 

Del  Carpione.  — Il  Carpion’  è un  Pesce  più  grosso  della  Trota  ma 
consimile  di  lattezza  , e vien  stimato  assai.  La  sua  pcscagion’ò  nell’Està, 
ed  anche  nellTnverno  , eh’ è meglio,  Fu  Marino  Valeno  il  primo  a man- 
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giallo.  Quando  si  avrà  da  servire  , gli  si  darà  Io  stesso  condimento  del- 
la Trota, 

CAPITOLO  XII. 

Della  Tinca  , delle  Anguille  , e della  Lampreda _ 

La  Tinca,  miglior’ è quella  , che  si  pesca  nella  Primavera  per  tutto 
l’Autunno  ne’ Fiumi,  o ne’Laglii  chiari.  La  Tinca  , e la  lampreda  furon 
mangiate  la  prima  volta  da  Democrido. 

Tino1  al  sapor  di  pistacchi.  — Si  cuoce  la  Tinca  lessa  come  gli  altri 
pesci , ma  meglio  è bollirla  in  vino  con  foglie  di  alloro  , ginepri  , e sa- 
le ; e poi  servila  con  sapor  di  pistacchi  all’olio. 

All'  olio  , e Purè  di  piselli.  — Ottima  è la  Tinc’ a cuocersi  in  ragù 
con  olio,  cipolline,  petrosemolo , un  senso  di  aglio,  e spezie,  bagnata 
con  brodo  di  altro  pesce,  e servita  con  funghi  triti  , e Pure  di  piselli. 

In  Fricas.se'.  — Tagliata  la  Tinc’ a filetti  , si  passa  con  butirro  , si 
condisce  di  petrosemolo  , un  senso  #di  aglio  , spinaci  triti  , e spezie  , ba- 
gnandola dopo  con  latte  di  mandorle. 

Farsi € ài  Coll  di  Gambari.  — Si  spacca  per  la  schiena  la  Tinca  , se 
ne  cavano  con  diligenza  le  spine  , e si  riempie  con  farsa  di  carne  di  al- 
tra Tinca  condita,  e pesta  con  acciughe,  eapparini  , pistacchi,  erbette,  e 
spezie.  .Dopo  si  metterà  a cuocere  in  cassinola  con  grosso  pezzo  di  butir- 
ro , bagnata  con  vitto.  Cotta  , si  servirà  con  (-loft  di  Gambal  i. 

In  Salcicce.  — La  carne  della  Tinca  unita  con  quella  delle  Anguille 
si  (ridderà  ben  fina  , e si  condirà  di  spezie  , coriandri  , amisi,  e vino  ge- 
neroso. Dopo  se  nc  formano  le  Salcicce,  empiendone  le  budella  di  Agnel- 
lo alla  lunghezza-,  che  si  vorrà;  queste  si  faran  cuocere  in  butirro,  e vi- 
no , o pure  arrostile  con  foglie  di  alloro. 

In  Gelo.  — Della  carne  eli  Tinca  se  ne  fanno  geli , siccome  si  vedrà 
a suo  luogo. 

Delle  Anguille.  — Le  Anguille  , che  si  pescano  nelle  acque  correnti, 
e chiare  , sono  delicatissime  , e la  loro  slagion’  è nella  Primavera  , e nell’ 
Inverno.  Quando  son  grosse  , si  chiamano  Capitoni. 

Al  Bianco.  — Le  Anguille  lesse  con  acqua,  olio  limone,  alloro  , e 
sale,  s’ imbandiscano  con  salsa  di  pignoli  all’olio. 

In  ragù.  — Si  cuocono  in  ragù  con  bulino,  alloro  , spicchi  di  aglio, 
timo,  c spezie,  si  bagnano  con  \ino,  e si  sei’vono  con  salsa  di  tartufi 
passafili  butirro,  e sugo  di  limone. 

Al  butirro.  — Bianchite  lei  grosse  Anguille  in  acqua,  sale,  ed  alloro, 
se  ne  cava  la  pelle  , e si  servoino  con  salsa  di  butirro  , gialli  di  uova  , e 
sugo  di  limone,  condita  di  pepe. 
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Al  torna  gusto.  . — Levata  Ja  pelle  alle  Anguille  grosse  si  passano  in 
oaSsarola  COn  olio,  aglio,  accingile,  petrosemólo,  ed  alloro  , si  bagnano  con 
brodo  di  pesce  per  lari  e cuocere  , e si  servono  con  salsa  di  mandorle  all’ 
ambeiiina  , peste  con  bottariche  , e sciolte  con  lo  stesso  loro  brodo. 

hi  Galantina  per  Entremets.  — Molti  Anguille  grosse  , ossieno  Capi- 
toni , scorticati  , e tagliati  a filetti  si*  uniranno  con  carne  di  Ti nc’  anche  a 
nielli,  e si  metteranno  in  addobbo  con  sale,  olio,  pepe,  sugo  di  limone, 
e malvasia.  Dopo  si  accomodano  per  lungo  sopra  un  tovagliolo  , tramez- 
zati di  acciughe,  bottaricher,  tàrantello,  pignoli,  e pistacchi  , tutto  taglia- 
to a filetti , e condito  di  spezie,  e semi  di  finocchi.  Si  stringerà  tutto  nel 
tovagliuolo;  e si  metterà  nella  marm.it’ a cuocere  con  acqua,  malvasia,  lo- 
ro spine  e pelli  , alloro  , e ginepri.  Quando  si  conoscerà  esser  cotta  , si 
caverà  la  marmitta  , ed  in  essa  si  farà  freddare  , per  poi  cavarla  , toglier- 
ne il  panno  , e servirla  sopra  verdura  con  guarnizione. 

Alla  Parmegiana.  — Scorticato  il  Capitone  , e taglialo  a*  pezzi  , si 
farà  cuocere  sopra  un  piatto  con  butirro  sotto,  e sopra,  coverto  con  pal- 
mellano grattato  ; e si  servirà  con  salsa  di  gialli  di  uova  , e sugo  di 
limone. 

In  Arrosto.  — Anche  tagliato  a pezzi,  e marinato  il  Capitone  con  olio, 
sale , e sugo  di  limone  , si  farà  cuocere  in  arrosto  allo  spiedo , tramezza- 
to di  foglie  di  alloro  ; e servito  semplicemente. 

Delle  Lamprede . — Sono  le  Lamprede  stimatissime  , in  particolare 
quelle,  che  si  pescano  nella  Primavera. 

In  Jrittura.  Si  mangiano  le  Lamprede  in  tutte  quelle  maniere,  che  si 
è detto  deile  Anguille  : ma  queste  si  possono  , e son  migliori  a cuocersi 
fritte  , servendole  calde  con  salvia. 

Al  latte.  — Si  cuocono  ancor  le  Lamprede  lesse  in  latte  , e si  servo- 
no calde  con  butirro  , o pure  fredde  con  panna  di  latte. 

Per  Entremets.  — Anche  in  malvasia  si  fan  cuocere  le  Lamprede,  con 
foglie  di  alloro,  sale,  pepe,  e coriandri  ; e si  servono  con  olio  , e sugo 
di  limone. 

CAPITOLO  XIII. 

De'  Calamai , de'  Cecinelli , e della  Fragaglia. 

I Calamai  hanno  un  umor  nero  , che  h sogna  lavarli  bene , acciò  resti- 
no bianchi.  Quando  son  piccioli  , si  mangiano  in  frittura  con  sale,  pepe,' 
e sugo  di  limone  ; e grossi  in  varie  maniere  si  condiscono.  Si  pescano 
nell’Inverno,  e nella  Primavera.  I cecinelli  furon  mangiati  la  prima  volta 
da  Arcisilao;  e i Calamai,  e Fragaglia  da  Panfilio  Aranco. 

Alla  salsa  piacevole,  — Si  cuocono  i Calamai  in  acqua  con  olio , -li- 
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mone,  c petrosemolo  , e si  servono  con  salsa  di  giallo  di  Ragosta  , 
dita  con  sugo  di  limone,  ed  olio. 

Ripieni  per  Entrèes.  — I Calamai  si  riempiono  con  carne  di  Anguil- 
le , capparini  , acciughe,  tartufi,  ed. erbette,  si  conducono  di  olio,  sugo 
di  limone,  e spezie.  Dopo  si  mettono  a cuocere  in  cassarola  con  bu5n 
sugo  di  pesce,  cipolle,  e fungili;  e cotti  , si  servino  con  lo  stesso  lor© 
brodo  , conditi  di  sugo  di  limone. 

Parsiti  al  grasso.  — Si  riempiono  i Calamai  con  farsa  di  carne  di  Vi- 
tello condita  di  midolla  di  Manzo  , erbette,  e spezie;  e si  faa  cuocere  in 
brodo  chiaro.  Dopo  si  fan  freddare,  si  dorano  in  uova  sbattute  , si  pas- 
sano iti  pane,  e parmegiano  grattato  , e si  servono  fritti  con  petrosemolo. 

In  Fricassé.  — Si.  taglino  i Calamai  a filetti,  si  passano  con  butirro, 
ed  erbette , e si  bagnano  con  brodo  per  farli  cuocere.  Prima  di  servirli  , 
si  legano  con  gialli  di  uova,  e, sugo  di  limone. 

Delli  Cecinelli.  — I Cecinelli  sono  certi  pesciolini  di  Mare  , che  non 
hanno  nè  spina,  nè  squama,  e sono  cosi  teneri  , che  appena,  che  si  met- 
tono sul  fuoco,  son  cotti.  Si  pescano  nell'Inverno,  e nella  Primavera,  e 
per  lo  più  si  mangiano  fritti. 

Fritti  alla  pastetta.  — Si  friggono  ancora  vestiti  di  pastetta  , la  qua- 
le si  farà  con  fior  di  farina,  acqua,  malvasia;  e lievito,  condita  di  sole, 
e pepe. 

Al  latte  di  .pistacchi.  — Liquefatto  i\n  pezzo  di  butirro  in  una  cas- 
sarola, vi  si  metterà  latte  di  pistacchi  , cerfoglio  trito,  e spezie  , e dopo 
i Cecyieili  a cuocere.  Cotti  , si  servino  sopra  croste  di  pane. 

In  Insalata.  — Bollit’ i Cecincli’in  acqua,  sale,  olio,  ed  aceto,  si 
servino  in  insalata  con  olio  , e sugo  di  limone. 

Della  Fragaglia.  — Vi  è nel  Mare  una  quantità  , c varietà  di  Pe- 
sciolini , chiamati  volgarmente  Fragaglia  , la  quale  si  pesca  nella  Està  vi- 
cino a’ scogli  , e si  mangia  con  piacere  in  frittura  , condita  con  salsa  di 
agresta;  o pure  con  salvia,  o petrosemolo  fritto. 

CAPITOLO  XIV. 

< • • V vi  ' < L n • 

Della  Ragosta  , e de ’ Gambarì. 

La  Ragosta  è buona  in  tutto  1’  A.nno  , ma  nel  plenilunio  è migliore. 
La  sua  stagion’  è nella  Primavera  , e nell’Autunno.  La  Ragosta,  e li  gam- 
bari  furono  mangiati  la  prima  volta  dal  Filosofo  Milone. 

Ragosta  lessa,  — La  Ragosta  per  mangiarla  , in  qualunque  maniera  si 
vuole  bisogna  sempre  lessarla  in  acqua  con  sàie.  Dopo,  che  sarà  colta, 
si  farà  freddare,  si  spaccherà  per  metta,  e,  si  serve  con  il  suo  guscio  con- 
dita di  salsa  di  bottariche  all’  olio  , e sugo  di  limone. 
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hi  Ragh.  — 1 Cavala  la  Ragosta  dal  suo  guscio  , dopo  , clic  sarà  bol- 
lita , c freddata  , si  servirà  in  ragù  con  olio  , erbette  , funghi  , tartufi,  e 
piscili  e bagnata  con  brodo  di  pesce. 

/4l  Coli  di  pomidoro.  — Tagliat’  a filetti  la  Ragosta,  sì  passa  in  cas- 
sacela con  butirro  , cd  erbette  , si  condisce  di  spezie  , c si  servirà  con 
Coli  di  pomidoro. 

In  Capponata.  — La  Ragosta  tagliat’ a filetti  , cd  accomodata  in  un 
piatto,  tramezzata  di  acciughe,  bottaricbe  , tarantcllo  , olive,  cappalini  , 
cd  insalatine  varie  ; si  servirà  coverta  con  salsa  Ramolata  , o altra  salsa 
all’  olio  , e con  biscotto  sotto. 

In  farsa.  — Pesta  la  carne  della  Ragosta  con  acciughe  , bottaricbe  , 
erbette  , poto  pane  bagnato  in  brodo,  c butirro  , si  legherà  con  uova,  e 
se  ne  farà  un  pane  a figura  che  si  vuole,  e da  cuocere  al  forno;  o pure 
delle  Coppiette  cotte  in  Irrodo,  o fritte,  ed  altre  cose  simili. 

In  arrosto.  — Spaccata  la  Ragosta  per  metta  , si  fa  in  arrosto  sopra 
la  graticola,  condita  di  butirro,  o pure  olio,  pane  grattato  , un  senso  di 
aglio  , pctrosemolo  , c spezie. 

Delti  Gambali.  — I Gambari  si  prendono  tutto  l’Anno  tanto  nel  Ma- 
re, (he  nelle  Acque  dolci.  Son  buoni  gli  uni  , c gli  altri,  c quando  son 
teneri  di  corteccia,  si  mangiano  fritti,  abbeverati  prima  in  latte. 

I Gambali  di  acque  dolci  , quando  son  bolliti  , se  ne  cavano  le  code  , 
le  quali  pulite,  si  servono  con  Coli  di  presci  litio , o con  salsa  all’olio. 
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Si  mettono  denti o i pasticci  , e ragù  da  grasso',  e da 
salatine,  ne’ salpi  con  , e ne’ ripieni.  I corpi  de’ Gambari  si  pestano  per 
farne  Coli,  e sughi  per  condimento  di  Vivande  ; e pesti  , e passati  nel 
bulino,  si  farà  un  ottimo  butirro  di  Gambari  passato  per  un  panno  lino, 
e poi  freddalo:  servirà  per  renderlo  di  maggior  gusto  ne’ suoi  usi. 

Scherzo  di  Gambari. 

Bisogna  stropicciare  i Gambari  vivi  con  spirito  di  vino  , per  farli  dive- 
nir rossi  come  se  fossero  cotti;  e questi  mescolati  con  quelli  bolliti,  quan- 
do si  hanno  da  servire,  sarà  un  bello  scherzo  nel  vederli  camminare» 

CAPITOLO  XV. 

Della  Testuggine  , e delle  Rane. 

Vi  sono  due  specie  di  Testuggini  , di  terra  , e di  mare  ; la  stagione 
della  prima  è da  Giugno  per  luti’  Ottobre , e della  seconda  da  Febbraio 
per  luti’  Otkbre.  Le  migliori  sono  quelle  di  terra,  ma  il  rendimento  (Uv 


essere  lo  stesso.  Le  testuggini  e le  rane  , per  la  prima  volta,  furon  man- 
giale da  Ne r sia  figlia  di  Sesostre  Re  di  Egitto. 

Testuggine  lessa.  — • Dopo  che  la  Testuggini  stata  cavata  dal  suo  gu- 
scio , si  inette  a bollire  in  acqua  con  olio,  sale,  una  cipolla  steccata  di 
Gannelia  , garofani,  ed  erbe.  Cotta,  si  servirà  con  salsa  di  limone,  ed  olio. 

In  Saporiglia.  — Tagliata  la  Testuggine  a piccoli  pezzi  , si  farà  sof- 
friggere con  olio,  cipollette,  petrosemolo  , ed  un  aglio;  si  bagnerà  cori 
brodo  , e si  servirà  con  salsa  del  suo  fegato  , cotto  in  brodo  , e pesto,  e 
sciolto  con  sugo  di  limone. 

dW  erbe.  — Se  ne  può  fare  della  Testuggine  un  ragn  all’ erbe;  pas- 
sandola con  olio  , cipolle  , caneiolli , sellavi  , funghi  , ed  erbette  trite. 

Delle  Interiora.  — Delle  uova  , e del  fegato  della  Testuggine  se  ne 
posson  fare  frittelline  passate  nelle  uova,  e pane  grattato  ; ma  prima  trito- 
late con  erbe. 

Del  sangue  se  ne  fanno  Sanguinacci,  o Budiu  , come  si  è detto  di  quel- 
lo del  Porco. 

Delle  Rane.  — Le  Rane  si  pcscono  in  tutto  l’Anno  ne’ fiumi,  e ne’ 
laghi.  Nella  Lombardia  sono  grossissime  , e si  mangiano  da  tutte  le  per- 
sone  con  desiderio,  e piacere.  Se  ne  posson  lare  delle  variale  vivande  sì 
fritte,  che  in  umido,  simili  a quelle  de’ Pesci  , che  riescono  gustoso,  co- 
ro e anche  delle  zuppe. 

CAP  ITOLO  NVI. 

Delle  Frutta  di  Mare  , e de''  Salsumi. 

DeW  ostriche.  — Tra  le  frutta  di  mare  piò  piacevoli  sono  le  Ostriche, 
le  quali  si  mangiano  crude  appena  uscite  dall’acqua.  Furon  mangiate  la 
prima  volta  da  Celio  Apicio.  Li  Caunolicchi,  Cozze,  e Palelle  da  Archin- 
to  Tarantino.  Le  Chiocciole  , Vongole  , e Datteli  furon  di  sommo  piace- 
re a Cadmo  inventor  delie  lettere;  e le  vongole,  e telline  all’ Imperator 
"Vespasiano. 

In  arrosto.  — Aperte  dal  guscio  , le  Ostriche  si  condiscono  con  pa- 
ne grattato,  petrosemolo,  aglio,  origano,  sale,  pepe,  sugo  di  limone, 
«d  olio  , e si  firn  cuocere  su  le  braci  , servendòle  calde. 

In  frittura.  — Cavate  le  Ostriche  da’ gusci  , ed  infarinate,  si  servono 
fritte  coir  peli  osernolo  , o pure  nella  pastetta,  come  i Cecinelli. 

Jlla  Moda.  — Quando  le  Ostriche  son  fuori  del  guscio  , si  accomo- 
dano sopra  la  carta  con  butirro,  petrosemolo  trito,  pane,  e parmegiano 
grattato  , si  fan  cuocere  per  poco  al  forno,  e si  servono  con  salsa  di  bu- 
tirro, e gialli  di  uova. 

Insalata.  — Si  cuocono  le  Ostriche  iu  vino  , e si  servono  con  salsa 
di  bottonerie  alì’ ol  o , o pure  ramolata. 
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Al  grasso.  — Le  Ostriche  si  passano  con  butirro  , grasso  di  Vitello  , 
cd  erbette  , c si  legano  con  Coli  di  presciatto. 

Alla  salsa  Reale.  — Le  Ostriche  fritte,  e condite  con  salsa  reale,  so- 
no piacevoli  , e si  mantengono  tutto  l’Anno,  da  servirle  fredde  ce’tondi- 
ni  ; o pure  covrirle  con  salsa  di  pignoli,  che  aneli’ è piacevole. 

Delle ‘Padelle.  — Le  Padelle  si  posson  servire  per  condimento  di  va- 
rie vivande  in  umido,  c ne’ Pasticci  caldi. 

Cannoli  echi.  — I Gannolicclii  si  condiscono  come  le  Ostriche  , e pur 
si  servono  come  le  Padelle  per  condimento. 

Ricci.  — I Ricci  nel  plenilunio  sono  più  migliori.  Questi  non  han  bi- 
sogno di  cottura  , ma  si  mangiano  crudi  sopra  croste  di  pane  , conditi 
con  olio  , sugo  di  limone  , e pepe  , o pure  semplici.  Si  servono  ancora 
per  ornamento  di  vivande  fredde  eia  magro,  e per  salse  nelle  vivande  da 
grasso. 

Altre  fratta.  — Produce  il  mare  delle  altre  frutta,  come  Cozze  nere, 
Telline,  Chiocciole,  Vongole,  Dattili,  ec.  le  quali  son’  ottime  per  brodo, 
« per  condimento  di  ragù,  e pasticci. 

Vi  sono  vai j Pesci  salati,  come  Merluzzo,  ossia  Baccalà,  Salmone,  Ca- 
pitone , Tonno,  Pesce  Spada,  Acciughe,  Scombro,  Linguattole  marina- 
te , Saracchi,  Arringhe  , ed  altri  , li  quali  posson  servire  in  mancanza 
de’ freschi  Pesci  per  farne  quelle  vivande  , che  di  essi  se  n’ è detto;  avver- 
tendo solo  di  levarne  bene  il  sale  con  acqua  fresca,  facendoli  in  essa  be- 
ne ammollire  , e cambiarla  spesso  , particolarntente  per  lo  Baccalà,  il  qua- 
le prima  di  metterlo  in  acqua  fresca  , bisogna  con  spazzola  stropicciarlo  , 
e lavarlo  bene.  Sono  stimatissime  le  trippe  , e lingue  del  Merluzzo  , o sia 
Baccalà. 

Questo  pesce  si  pesca  ne’  mari  oltramontani  dal  principio  di  Febbraio 
per  tutto  Aprile  , e viene  a nei  trasportato  in  due  maniere  salato  , cioè  a 
fresco  in  barilotti,  ed  a secco  ; ed  è questo  più  atto  a conservarsi,  pren- 
dendo meglio  il  sale. 

Le  Arringhe  si  pescano  due  volte  l’anno  , cioè  in  Luglio,  ed  in  Ago- 
sto ; e dopo  in  Settembre  , Ottobre  , e Novembre.  Questo  Pesce , più 
clic  gli  altri  muore  nel  momento  stesso,  che  dall’acqua  si  estrae. 

Lo  Sgombro  ha  "la  sua  stagione  nel  mese  di  Aprile,  Maggio,  c Giu- 
gno, ma  è di  poco  valore. 

Le  Salacche  si  pescano  da  Giugno  sino  a Settembre.  Fresche  le  Salac- 
che son  gustose  , ma  salate  , perdono  il  preggio  ; cagione  della  cattiva 
preparatone. 

Dal  primo  di  Gennajo  a tutto  Settembre  nel  mare  si  pesca  il  Salmone1 
ma  comechò  va  guizzando  anche  ne’ Fiumi,  in  questi  poi  si  pesca  da  Mag-' 
gio  a tutto  Agosto.  Noi  lo  abbiamo  salato,  ed  è ottimo;  ma  eccellente 
si  dice  fresco. 
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Condimenti  più  proprj  pe ’ Salumi.  — Dissalsati , che  saranno  , Mer- 
luzzo , Salmone  , Tonno  , Pescespada  , Scombro  , Salacche  , Arringhe  , 
si  faranno  bollire  per  poco  in  acqua  .ed  olio,  con  erbe  aromatiche  , « poi 
si  posson  servire  quando  con  giallo  di  Ragosla  stemprato  con  olio  , e su- 
go di  limone;  o con  tartufi  pesti,  c sciolti  con  olio  , e malvasia;  o con 
sapor  di  (inocchi  , ed  acciughe  ; tutto  pesto,  e sciolto  con  sugo  di  pesce, 

0 con  salsa  di  Bot  tari  che  con  aceto  , cd  olio  liquefatte  ; o con  Purè  di 
pignoli;  con  salsa  di  butirro,  o al  marinato;  o in  (ine  con  salpicou  di 
scalogne,  ed  al  tr*  erbette  , che  tanto  calde,  che  fredde,  riusciranno  di 
piacere  , oltre  le  altre  vivande  comuni  a lutti. 

TRATTATO  VII. 

De’Pasticci,  e (ielle  Torte. 

1 Pasticci  , e le  Torte  sono  'vivande  composte  di  piu  ingredienti  de- 
licati , e gustosi.  , che  dimostrano  nelle  mense  la  golosità  , il  lus- 
so , e la  opulenza.  La  manovra  di  sì  composte  vivande  ricerca  una 
più  accurata  attenzione  , che  non  le  a1  tre  già  descritte  , partico- 
larmente nella  unione  de' generi  , che  han  da  comparile  il  Pastic- 
cio, o la  Torta  in  modo , che  l'uno  unisca  in  sapore  con  l'altro , 
e che  tutti  abbiano  da  formare  una  sensazione  piacevole ; ma  nel- 
lo stesso  tempo  per  grati  , e pei-  cosa  , affinchè  P uno  nort  P occu- 
pi il  sapore  dell'  altro.  Ouì  è il  massimo  di  questa  manovra  per 
piacere  , e per  soddisfare. 

CAPITOLO  I. 

Degli  Animali  Quadrupedi , e de'  Volatili. 

JParlando  in  questo  Trattato  de’  Pasticci , e delle  Torte  degli  Animali, 
espongo  sul  principio  la  maniera  di  lavorare  le  paste  per  essi  , die  son 
quelle  , die  danno  il  nome. 

Vati  e Paste.  — Le  paste  colle  quali  si  formano  i Pasticci  , e le 
Torte  sono  ili  tre  sosti  , cioè  Mezza  Frolla  , ossia  Brissè  , Sfogliata  , e 
Soda-,  le  due  prime  servono  per  Pasticci,  e Torte  d’  JEntrèes  , e la  se- 
conda per  Pasticci  <P  Eutrèes  , e d’  Entremens . 

Mezza  frolla.  — La  mezza  jìxilla  si  forma  con  tre  libre  di  fior  di 
farina  , sei  gialli  di  uova  , una  libra  di  sugna  , ed  un  poco  di  sale  ( al- 
«uni  amanti  del  dolce  ci  mettono  una  mezza  libra  di  zucchero  ) ed  anche 
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delle  mandorle  dolci  peste  ben  line,  e tànt’acqua,  che  resti  di  giusta  mor- 
bidezza. . v 

SJògliata.  — La  Sfogliata  pasta  per  maggior  eccellenza,  si  farà  sem- 
pre col  butirra  , poiché  per  mezzo  di  esso  forma  una  certa  crosta  frangi- 
bile, la  quale,  quand’  è sotto  a denti  , sviluppa  molto  gusto  , e sapore; 
ma  non  avendo  il  butirro  può  servire  la  sugai,  o il  grasso  di  Vitello 
bei/ pesto  , e con  ['arte  di  sugna  mescolato.  Viene  composta  da  due  li- 
bre di  fior  di  farina  , ini  giallo  di  uovo  , una  oncia  di  butirro  , mez- 
za oncia  di  sale  , c tanta  quantità  di  acqua  , che  maneggiandola , resti 
morbida.  Questa  Pasta  bisogna  dimenarla  molto  , e poi  farla  riposare 
circa  una  mezz’ora.  Poi  si  stenderà  alia  grossezza  di  un  ducato  , e so- 
pì-’ alla  inetta  di  detta  pasta  si  disponghino  due  libre  di  butirro  ridot- 
to in  pezzetti,  ma  prima  maneggiato  , ed  asciugato  con  panno  lino,  per 
farli  perdere  la  serosità  , eli’ è (.l’impedimento  a stendere  la  pasta.  Si  co- 
pri questa  metta  di  pasta  coll’altra  metta,  serrandola,  bene  d’ infoi- 
no, allineili)  non  vada  il  butirro  fuori  nel  maneggiarla.  Cosi  disposta  la 
pasta,  si  stenda  quanto  si  puole,  e stesa,  si  ripieghi  per  le  due  parti  op- 
poste , per  le  quali  è stata  stesa  , c che  si  ranghi  quasi  involta  ; poi  imu- 
\ a mente  per  la  Sua  lunghezza  si  stenda,  li  ripiegandola  di  nuovo,  si  tor- 
nerà a stendere  ; facendo  per  tre  , o quattro  volle  lo  stesso  , si  fascera  fi- 
nalmente alla  grossezza  di  .un  mezzo  dito.  Con  questa  pasta  si  fanno  le 
Torte  non  solo  degli  Animali , ma  ancora  altre  cose  , siccome  si  dirà  a 
suo  luogo.  Quando  si  ha  d’  adoperare  , bisogna  tagliarla  con  coltello  ri- 
scaldato , acciò  gli  sfogli  con  più  faciltà  si  disuniscano  , e si  sfoglino. 

Sode.  — La  Soda  si  compone  prendendo  quattro  libre  di  fior  di  fari- 

na , una  libra  di  sugna,  otto  gialli  di  uova  , due  once  di  sale  , e tanta 
quantità  di  acqua  , dimodoché  impastata  , rimangili  soda.  Con  questa  pa- 
•sta  si  formano  i Pasticci  dell’ in  Cassa,  ben  lavorati  di  Bassiriiievi  , Fio- 
rami, ed  Imprese  de’ Signori  , o altri  lavori  a capriccio. 

Gradi  di  fuoco.  — I gradi  di  fuoco  per  cuocere  le  paste  sono  varj  , 
per  la  Soda  si  deve  riscaldare  il  forno  a quel  grado  praticato  per  il  pa- 
ne*: avvertendo  di  far  cuocere  la  roba  di  dentro  senza  che  resti  bruciata 

la  pasta;  c per  la  Mezza  frolla  , e Sfogliata  dev’essere  un  grado  minore. 

Sempre  bisogna  riscaldar  bene  il  forno  , e poi  farlo  sfumare  * e far  per- 
der la  voracità  , ed  adattare  insieme  il  grado  di  caldo  secondo  le  variate 
paste. 

P.  della  Testa  del  Vitello  alli  Tartufi.  — Disossala  che  sarà  la  Te- 
sta del  Vitello,  si  riempierà  con  farsa  di  carne  dello  stesso,  con  animelle, 
suo  cervello,  tartufi  , e funghi  ; dopo  si  metterà  a cuocere  in  islufa  con 
fette  di  lardo,  presciutto  , erbe,  e spezie,  bagnandola  con  vino  di  Sciam- 
pagna , e brodo.  Quando  sarà  colta,  si  farà  Ja  cassa  di  pasta,  ed  in  essa 
si  inciterà  la  Testa  con  farsa  sotto  , e con  uu  ragù  di  tar.lufi  sopra,  le- 
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gati  con  Coli  di  presciutlcn  Si  coprirà  coli  felle  di  lardo  , e pasta  , e si 
iarà  (inir  di  cuocere  , per  poi  servir  caldo  il  Pasticcio. 

P.  (iella  medem'  alla  Contadina.  — Ripiena  la  Testa  del  Vitello  con 
farsa  di  petti  di  Capponi  , grasso  dello  stesso  , erbette  , presci utto  trito  , 
.tutto  condito  di  s’pcziejf  e legato  con  gialli  di  uova  , si  farà  cuocere  ir» 
brodo  chiaro  nudrito  di  piesdutto,  lardo,  ed  erbe.  Cotta,  si  metterà  in 
cassa  di  pasta  involta  tutta  di  altra  farsa  di  petti  di  Capponi,  di  butirro, 
fette  di  tartufi  , e presciutto.  Si  coprirà  il  Pasticcio  , e si  farà  cuocere 
per  poi  servirlo  caldo. 

* Tori ’ alla  Dama  delle  Cervella  del  Ditello.  — Bianchite  le  Cervel- 
la in  brodo,  e freddate  , si  tritoleranno  con  midolla  di  Manzo,  e si  con- 
diranno con  fette  di  tartufi  , prosciutto  trito  , parmegiano  , gialli  di  uova, 
panna  di  latte  , e con  cannella,  e noce  moscata.  Mescolato  tutto  , se  ne 
formerà  la  Tolda  con  sfoglio,  si  farà  cuocere,  e si  servirà  calda. 

/Hip  alla  Lombarda.  ■ — Quando  saran  bianchi  le  le  Cervella  , si  tritu- 
Jeranno  con  foglie  di  spinaci  anche  bianchite  , e si  uniranno  coti  grasso 
di  Vitello  , petti  di  Pollane’  arrostili , c tagliati  a filetti,  butirro,  gialli  di 
uova  , cannella  , e pepe  in  polvere.  E qu-ando  sarà  tutto  mescolato,  se  ne 
fornici à la  Tori’  allo  slbg'io,  si  farà  cuocere  per  servirla  calda. 

P.  alla  Tedesca  della  Liitgua  del  P Hello.  — Pulita  , cito  sarà  la 
Lingua,  s’  infilzerà  di  slccobi  di  prosciutto , e bordelli  a filetti  prima  aro- 
matizzali , ed  cibobìli,  poi  posta  in  cassaiola  con  fette  di  lardo,  presci  ot- 
to, ed  erbe,  si  farà  pian  piano  stagionare  , bagnandola  con  vino  di  Sciam- 
pagna per  farla  cuocere.  Si  farà  dopo  una  farsa  c!i  carne  di  Vinàio  , [le- 
sta con  acdiif>fce , im  <io  , , un  scuro  c!  i aglio  , c spezie,  bagna- 

ta con  aceto  di  largone.  Con  questa  farsa  sotto,  e dintorno  alla  lingua, 
si  inciterà  in  cassa  di  pasta  , si  coprirà  di  fette  di  lardo  , e pasta  , e si 
farà  cuocere.  Questo  Pasticcio  si  servirà  per  Entremets. 

P.  della  me  delti' alla  Italiana.  — La  Lingua  del  Vitello  cotta,  che 
sarà  in  ragù  con  laido,  presciutto,  cd  erbe,  si  taglierà  a filetti  , e si 
unirà  con  un  ragù  di  funghi,  tartufi,  ed  erbe,  legalo  con  Coli  di  Vitel- 
lo. Di  questo  se  ne  formerà  il  Pasticcio  con  pasta  mezza  frolla.  Colto  , 
si  servirà  per  Entrèes. 

P.  alia  Parme  gì  (ina  di  Scarnatura  del  Fitello.  — Pulita  la  Scan- 
n a tura  , e quasi  cotta  in  brodo  di  Manzo  , si  metterà  poi  in  cassarola  per 
condirla  di  butirro , presciutto  trito,  tartufi,  sugo  di  limone,  e noce  mo- 
scata , indi  si  ci  unisca  un  ragù  di  teste  di  sellavi  , passato  con  grasso, 
e legato 'con  Coli  di  Cappone,  si  metta  tutto  in  Pasticcio,  si  faccia  cuo- 
cere , e si  serva  per  Entrèes. 

P . alla  Cor  ladina  del  petto  di  Ditello.  — Disossato  il  Petto  di  Vi- 
tello , e ripieno  «di  farsa  di  carne  di  Capitone,  unita  con  ragù  di  ostriche, 
tartufi  , funghi  , grasso  di  Vitello , cap panni  , ed  erbe,  si  metterà  in  cas- 
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saiol1  a cuocere  con  butirro  ; e cotto  , si  melerà  nella  cassa  di  pasta  con 
farsa  sollo  di  fegati  di  Polli,  condita  di  acciughe,  capparini , e un  senso 
di  aglio  , e coverto  il  tutto  con  fette  di  lardo  , e pasta  , si  farà  cuocere , 
e si  servirà  per  Entrees. 

T.  alla  nobile  di  Carne  di  Tritello.  — Si  pesti  la  carne  magra  co» 
grasso  di  Vitello  ,*  e si  condiscili  di  spezie  , gialli  di  uova  , e panna  di 
latte;  indi  si  rida  di’ in  bocconi,’!  quali  uniti  con  tartufi  triti,  si  fan  cuo- 
cere in  un  Coli  di  Vitello.  Dopo  freddati  , se  ne  formi  la  Torta  con  pa- 
sta sfogliata,  che  cotta,  si  servirà  per  Entrèes. 

P.  al  Cacciatore  di  Carne  del  ditello.  — Infilzato  un  pezzo  di  pic- 
cioli lardelli  , e prescritto  a filetti  , si  metterà  in  una  cassarola  con  accio 
di  targone  , sugo  di  limone,  un  senso  di  aglio,  timo,  arom’  in  polvere, 
e spirito  di  vino.  Stato  , che  vi  sarà  circa  un  giorno  , si  unirà  con  una 
farsa  di  carne  dello  stesso  pesta  con  acciughe  , capparini  , e Iarde  , e si 
metterà  in  pasta  con  fette  di  lardo,  e presentito  , per  farlo  cuocere  , e 
servirà  il  Pasticcio  per  Entremets. 

T.  del  Rognone  del  Vitello.  — Quando  il  Rognone  sarà  arrostito  col 
suo  grasso,  si  triterà,  e si  mescolerà  con  tartufi,  panna  di  latte  , gialli 

ci  i uòva,  e spezie;  dopo  si  metterà  nella  pasta  sfogliata  con  farsa  sotto  di 

petti  di  Capponi  , c si  farà  cuocere  ; servendo  la  Torta  per  Entrèes. 

T.  dei  Lattaroli  del  Vitello.  — Bianchiti  , che  saranno  i Lattaroli  , 
si  metteranno  in  una  cassarola  con  Coli  di  prosciutto  , tartufi  , e prugno- 
li itili  , acini  di  a g resta  , e targone;  indi  si  metta  tutto  , freddato,  nella 

pasta  sfogliata  , con  farsa  sotto  di  Vitello,  e cosi  si  faccia  cuocere  la  Tor- 

ta per  servirla  calda. 

P.  della  Zinna  di  Vacca.  — Cotta,  che  sarà  la  Zinna  , si  taglierà 
a grossi  filetti  , li  quali  passati  con  grasso  , presciutto  trito  , funghi , c 
tartufi  triti,  erbette,  e spezie  , si  legheranno  con  Coli  di  Vitello  , e si 
metteranno  con  farsa  sotto  nella  pasta  sfogliata , formandone  il  Pasticcio  , 
che  cotto  si  servirà  per  Entrèes. 

P.  della  stessa  alla  Corradina.  — Bianchita  in  acqua  la  Zinna  , 
si  farà  finir  di  cuocere  nel  latte  di  Vacca  con  istecchi  di  cannella,  c ga- 
rofani. Cotta  , si  passerà  con  butirro  , cd  indi  si  metterà  in  cassa  di  pasta 
con  sotto  e sopra  panna  di  latte  , condita  di  cannella  , e vainig^ia.  Si  fa- 
rà cuocere  a sola  pasta  , e si  servirà  per  Entremets. 

P.  di  Capretto  al  Sangue , — Disossate  le  cosce  del  Ga pretto  , si 
passino  con  grasso,  un  senso  di  aglio,  cipolle  trite,  timo,  e spezie  , e 
si  fan  cuocere.  Cotte , si  unischino  con  un  ragù  di  prugnoli , e si  metto- 
no nella  cassa  di  pasta  con  fette  di  presciutto,  e spezie.  Coverto , che  sa. 
là  il  Pasticcio  , si  farà  cuocere  , e si  servirà  per  Entrèes. 

P.  dello  stesso  alV  olio.  — Si  mettano  in  addobo  con  sugo  di  limo- 
ne , c con  olio  , aglio  , timo  , e spezie  le  cosce  del  Capretto  dissossr.te  , 
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e si  facciano  in  esso  a lento^fuoco  cuocere.  Dopo  si  mettono  nella  cassa 
di  pasta  con  farsa  colto , e sopra  del  suo  fegato  , pesto  con  coriandri  v 
cappalini  , ed  accingile,  e si  coprino  con  lette  di  lardo  , e pasta.  Cotto 
si  servirà  per  Pasticcio  freddo. 

P.  di  Castrato  per  Enlre.es . — Si  prenda  la  Culatta  del  Castrato  , 
si  riducibili  pezzi,  fuor  delle  ossa,  e de’ nervi,  e si  naett’ a marinare  pes 
un  giorno  con  vino  di  Sciampagna  ,.  spezie  , timo,  targone  , foglie  di  sal- 
via trite  , e scalogne.  Dopo  si  inetta  tutto  in  cassa  di  pasta  tramezzato  di 
farsa  di  fegato  , e lardo,  e con  fette  di  presentito.  Si  farà  cuocere  que- 
sto Pasticcio  , per  servirlo  come  si  vuole  , cioè  o caldo  , o freddo. 

P.  Di  Presentito  per  Enireès.  — Si  pulisca  dalla  cotona  , e dall’osso 
il  Prosciutto  , si  dissalsi,  e si  conficchi  tutto  di  tartufi  a stecchi,  indi  si 
metta  a bollire  in  una  marmitta  con  brodo  condito  di  sellali,  alloro,  can- 
nella , e garofani.  Quando  sarà  quasi  cotto,  si  caverà,  e si  metterà  fred- 
do nella  cassa  di  pasta  , con  farsa  intorno  di  carne  di  Vitello  , e sopra 
fette  di  lardo.  Si  farà  cuocere,  e si  servirà  per  Entremets. 

P.  di  Cinghiale  per  Entremets.  — Si  tagl’ in  pezzi  la  coscia  del  Cin- 
ghiale , ed  i pezzi  s’infilzino  di  presciutto,  c lardo  a filetti,  prim’  aroma- 
lizzati  ; dopo  s.i  mettano  a marinare  per  un  giorno  con  acelo  di  targone, 
sugo  di  limone,  spiccili  di  aglio,  alloro,  e spezie.  Indi  si  mettono  nella 
cassa  di  pasta  , con  farsa  sotto  di  carne  dello  stesso  Cinghiale  , pesta  con 
lardo,  acciughe-,  papparmi,  ed  aglio,  condita  di  spezie,  e bagnata  con 
aceto  di  targone.  Si  copra  con  fette  di  lardo  il  Pasticcio,  si  farà  cuocere, 
e si  servirà  per  Entremets. 

P.  di  Cervo  per  Entrèes . — Della  Coscia  del  Cervo  fattene  braciole, 
faesite  di  lardo,  o grasso  di  Vitello,  presciutto,  tartufi,  aglio,  e spezie; 
si  faranno  cuocere  con  butirro  in  una  eassarola  , bagnandole  con  vino  di 
Borgogna.  Quando  sono  quasi  colte,  si  metteranno  fredde  nella  cassa  di 
pasta  , con  farsa  sotto  e sopra  di  carne  di  Vitello  , condita  di  spezie  , e 
tramezzo  un  ragù  di  scalogne,  e fette  di  prosciutto.  Si  coprirà  il  Pastic- 
cio, e si  farà  cuocere.  - , - * . . C »V 

P.  di  Conigli  all'olio.  — Le  cosce  ae’ Conigli  disossate  , si  mettano 
a marinare  con  olio,  vino  generoso,  salvia  trita,  aglio,  e spezie.  Cosi  si 
far  a n cuocere,  e si  servirà  il  Pasticcio  per  Entròcs. 

T.  degli  stessi  per  Entremets.  — Tagliate  a fette  le  cosce  de’  Coni- 
gli, si  metteranno  a cuocere  con  brodo  chiaro,  e cotte  si  uniranno  con 
Crema  db  pistacchi , e grasso  di  Vitello  trito,  conditi  di  polvere  di  noce 
moscata  , e cosi  si  metteranno  tra  la  pasta  sfogliata,  formandone  la  Tor- 
ta , che  si  farà  cuocere  , e si  servirà  calda. 

P.  della  Lepre  al  Rosmarino.  — Le  cosce  della  Lepre  lavate  in  vi- 
no , ed  infilante  con  lardelli  , cannella,  e garofani,  si  faranno  m trinare 
con  vino,  olio,  rosmarino,  e spezie.  Poi  si  metteranno  nella  cassa  di  pa- 
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sta  con  acciughe , presciutto  , capparini , e fette  di  lardo  sotto  e sopra. 
Si  coprirà  il  Pasticcio,  si  farà  cuocere  , e si  servirà  come  si  vuole. 

P.  dello  stesso  al  Sangue.  — Le  cosce  della  Lepre  si  fettano  , e si 
condiscono  con  spezie , timo  , petrosemolo  , semi  di  finocchi  , fegatelli  di 
Polli  pesti  , sangue  , grasso  di  Porco  , butirro  , e presciutto  trito.  Pol 
si  metterà  tutto  in  Pasta  per  farne  il  Pasticcio  , si  coprirà  , e si  farà  cuo- 
cere , servendolo  per  Entremets. 

p.  di  Cappone  alla  moda.  — Un  Cappone  disossato  intiero  si  riem- 
pie di  farsa  di  Vitello  , di  un  salpicco  di  animelle  , prugnoli  , tartufi  > ed 
erbe  aromatiche  trite.  Cosi  fatto  , si  metterà  per  poco  a stagionare  sul  luo- 
co  , in  una  cassarola  tra  le  fette  di  lardo,  ed  indi,  freddalo,  si  metta  nel- 
la cassa  di  pasta  , con  farsa  sotto  e sopra  di  Vitello.  Si  farà  cuocere,  c- 
prima  di  servirlo  si  aprirà  , e vi  si  metterà  un  Coli  di  Vitello. 

T.  di  (pappone  alia  Panna.  — Si  farà  arrostire  un  Cappone  ben  gras- 
so , inviluppato  nelle  fette  di  lardo  ; quando  sarà  cotto  , si  taglierà  a fi- 
letti , si  unirà  con  fette  di  presciutto  , tartufi  , panna  di  latte  , butirro , e 
gialli  di  uova  , cannella  , e si  metterà  tra  la  pasta  sfogliata  con  far- 
sa sotto  di  petti  di  Pollanche.  Si  farà  cuocere,  e si  servirà  per  Entremets. 

P.  alla  Regina  dell'istesso.  — Si  prendono  i petti  di  Cappone,  e si. 
pestono  con  grasso  di  Vitello  , gialli  di  uova  , e panna  di  latte.  A questo 
pastume,  ridotto  in  piccioli  pezzetti  alla  lunghezza  e grossezza  di  un  mez- 
zo dito,  se  li  darà  una  breve  coltura  .nel  brodo;  dopo  si  cavano,  e si  met- 
tono freddi  nella  pasta  sfogliata,  condili  di  spezie,  tartufi,  e prugnoli  tri- 
ti , grasso  di  Vitello  , e panna  di  latte.  Questo  Pasticcio  si  servirà  per 
Entremets. 

P.  di  Fegati  delli  Capponi.  — I Fegati  de’Capponi  bianchi t’ in  aCquaK 
si  passano  con  butirro,  cipollette,  erbette,  funghi,  presciutto,  e tartufi, 
tutto  trito  , e legato  con  Coli  di  presciutto.  Dopo  si  mettono  nella  pasta 
di  sfoglio  con  farsa  di  Vitello  , e si  facci  cuocere  il  Pasticcio  , per  ser- 
virlo caldo  , e per  Entrèes. 

T.  di  Pollastri  per  Entrèes.  — Fatt’in  quart’  i Pollastri  , si  passano 
con  grasso  , aglio  , presciutto  , erbette  , e spezie  , e si  bagnano  con  sugo 
di  carne  per  farli  cuocere.  Cotti  poi , se  ne  cavano  le  ossa  , e si  mettono 
in  pasta  mezza  frolla  con  fette  di  tartufi  , e farsa  di  Vitello  sotto.  For- 
mala , che  sarà  la  Torta  , si  farà  cuocere  , e si  serve  per  Entrèes. 

P.  degli  stessi  per  Entrèes.  — I Pollastri  dissossati  si  riempiono  di 
farsa  di  petti  di  Capponi , ed  un  ragù  di  animelle  , condito  di  erbe  , e 
spezie,  e si  faranno  per  poco  cuocere  in  istufa  con  prosciutto  , ed  erbe; 
poi  si  mettono  nella  cassa  di  pasta  con  farsa  di  grasso  di  Vitello  sotto. 
Si  coprirà  il  Pasticcio  , e si  farà  cuocere  , servendolo  caldo. 

P . clelli  medesimi  per  Entrèes.  — Quando  saranno  dissossat’  i Polla- 
stri , si  riempieranno  con  presciutto  , e lardo  a filetti  , loro  fegati , cap- 
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parini,  acciughe,  scalogne , ed  agresta  j e si  metteranno  in  Pasticcio  con 
farsa  sotto  di  ■ fegatelli , e lardo,  condita  di  aromi,  aglio  , ed  aceto  di  tar- 
gane, si  cop'iraano  di  fette  di  lardo,  e presciuttó,  e si  faranno  cuocere. 

P.  di  Tacchin  i aili  golosi.  — Bisogna  disossare  la  Tacchina  , e 
riempirla  di  carne  di  Capitoni,  condita  di  tartufi  , capparini  , grasso  di 
Vitello  , timo,  e spezie , si  farà  per  poco  cuocere  in  «stufi  , e dopo  in 
cae-,a  di  pasta  inviluppata  nella  farsa  eli  Vitello  , e nelle  fette  di  lardo. 
Cotto  , che  sarà  il  Pasticcio  , si  servirà  per  Entrèes. 

•P.  della  medesima  pei-  Entvèes.  — Disossala  la  Tacchina  , si  riem- 
pie ; di  carne  di  Vitello,  e presciuttó  a filetti  , capparini,  pistacchi, 
t<irgone,,  acciughe,  e Lattari  che  , tutto  condilo  di  spezie,  e di  malvasia. 
Ripiena  , e poi  addogata  , per  lo  spazio  di  cinque  o sei  ore  , con  aceto 
di  targone,  sugo  di  limone,  e spezie  , si  mesterà  nella  cassa  di  pasta  con 
farsa  di  lardo  , c prescindo.  Si  cuocerà  il  Pasticcio  , e si  servirà. 

T.  di  Piccioni  alla  Panna.  — Fatt’  i Piccion’  in  quarti  , si  passino 
con  butirro  , basilico  , e spezie  , si  bagnino  con  brodo  chiaro  , c si  con- 
disdiino  con  spezie.  Dopo  si  metteranno  nella  pasta  sfogliata,  con  farsa  di 
petti  di  Capponi  , condita  li  grasso  di  Vitello  , fette  di  tartufi  , spezie,  e 
panna  di  latte.  Questa  Torta  colta,  che  sarà,  si  servirà  calda  per  Entrèes. 

P.  deili  medesimi  per  Entrèes.  — Dissossat’ i Piccioni  , e ripieni  de' 
loro  fegati  , midolla  di  Manzo  , farsa  di  Vitello  , basilico  , e pistacchi  tri- 
ti, si  passamano  prima  con  butirro  f e spezie;  poi  si  metteranno  nella 
cassa  di  pasta  con  farsa  sotto  di  Vitello,  c sopra  un  sa1  picco  d’ Animel- 
le. Coverto  che  sarà  il  Pasticcio,  si  farà  cuocere  , e si  servirà. 

Degli  stessi  aW  Ottobrina.  — Si  riempiano  i Piccioni  ( dopo  disos- 
sati ) di  rogonata  di  Vitello,  acini  di  mela  granale,  pannegiano  , c gial- 
li di  uova,  e si  faccino  assodare  con  grasso,  in  una  cassarola  su  le  bra- 
ci. Dopo  si  mettano  in  Pasticcio  , con  farsa  sotto  ili  grasso  di  Vitello  , 
piena  parimenti  di  acini  di  melagranata , fetWline  di  prescindo  , e targo-' 
ne  trito;  si  coprano  con  felle  di  lardo,  c pasta,  e si  fanno  cuocere.  Que- 
sto Pasticcio  si  servirà  per  Entrèes.  1 

P.  di  Pavoncella  ver  Entrèes.  — La  Pavoncella  si  dissosserà  , e Si 
riernpierà  con  rogonata  di  Vitello  , fette  di  tartufi  , presciuttó,  e targone; 
poi  fatta  stagionare  in  una  cassarola  con  butirro  , erbette  , spezie  , e spi- 
rito ili  vino,  si  metterà  in  cassa  di  pasta  involta  nel  grasso  di  Vitello 
piccato  , si  -condirà  con  fette  di  prescritto  , tartufi  , timo  , e spezie.  Si  fa- 
rà cuocere  , e si  servirà  per  Entrèes. 

T.  di  Fagiani  alle  Scalogne.  — Pilli  Pi  Fagiani  , si  dividono  in  quar- 
ti , e si  passino  in  cassarola,  con  grasso,  spezie  , e scalogne1;  dopo  si 
metteranno  in  Torta  tra  la  pasta  sfogliata,  con  fina  sotto,  e sopra  di 
petti  di  Cappone,  e per  tramezzo  scalogne  colte  in  butirro.  Còtta,  che 
sarà  , si  servirà  calda  per  Entrèes. 
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P.  di  Fagiani  per  Enlrèes.  — Bisogna  disossare  i Fagiani,  e pic- 
carli con  lardelli  , e prosciutto  a filetti , poi  ripieni  di  fegati  di  Capponi  , 
presci  otto  , e grasso  di . Vitello  , metterli  a marinare  con  olio  , vino  di 
Sciampagna,  aromi,  ed  un  senso  di  aglio.  Marinati  , si  metteranno  nel- 
la pasta,  con  farsa  sotto  di  carne  di  Vitello,  pesta  con  acciughe,  cappa- 
rini,  ed  aglio,  e coverti  con  fette  di  lardo.  Cosi  si  faran  cuocere  ; ser- 
vendo il  Pasticcio  per  Enlrèes. 

P.  di  Pernici  al  prescindo.  — Quando  le  Pernici  sono  frolle,  si  di- 
sossano , e si  riempiono  con  fettolinc  di  presciutto  , mescolate  con  menta, 
tartufi,  e grasso  di  VriteÌlo  ; dopo  si  .fan  cuocere  per  poco  in  istufa  , 
con  grasso  , vino  di  Borgogna  , e salvia.  Indi  se  ne  formerà  il  Pasticcio 
con  farsa  sotto  e sopra  di  presciutto  , c scalogne  cotte  nel  grasso  eli  Vi- 
tello , condite  di  aromi,  un  senso  di  aglio,  e vino  generoso , si  farà  cuo- 
cere , e si  servirà  per  Entremets. 

P.  delle  medesime  alla  Tedesca.  — Tagliate  le  Pernici  a quarti,  si 
oddobano  con  aceto,  sugo  eli  limone  , aglio  , timo,  e spezie,  e si  lascia- 
no stare  per  un  giorno.  Dopo  si  mettano  nella  cassa  di  pasta  , con.  farsa 

sotto  di  lardo,  condita  di  acciughe,  timo,  aglio,  e spezie 3 e per  tra- 

mezzo fette  di  tartufi.  , e presciutto  ; tutto  coverto  di  felle  di  lardo.  Cosi 
fatto  si  farà  cuocere  , e si  servirà  caldo  , o freddo  se  si  vuole. 

P.  delle  medesime  in  freddo.  — Le  Pernici  intiere,  accomodate,  si 
conficcano  di  lini  lardelli  aromatizzati  , e si  mettano  per  un  giorno  in 
addobo.  Avendo  pronta  la  cassa  di  pasta  Frisse  , si  métterà  nel  fondo  di 
essa  una  farsa  di  lardo  , ben  condita  di  spezie  , sopra  la  quale  si  met- 
teranno le  Pernici  , con  tramezzo  di  fette  di  presciutto  , e di  tartufi  in- 
tieri. Si  condirà  tutto  di  spezie,  si  coprirà  con  fette  di  carne  magra  di 

Vitello  , e con  barde  di  lardo  , e dopo  con  la  sua  pasta.  La  cottura  di 

questo  Pasticcio  dovrà  «ssere  per  circa  quattr’ore;  e cotto  si  servirà  freddo. 

P . di  Starne  alli  Gambali.  — Le  Starne  dissossate  , e ripiene  di  un 
ragù  di  ostriche  , e fette  di  tartufi  , si  mettono  a cuocere  in  istufa  con 
olio  , presciutto  t aglio  , e spezie  ; poi  si  accomodano  sopra  la  pasta  sfo- 
gliata , con  farsa  sotto  di  Vitello  , e sopra  un  ragù  di  code  di  gambal  i , 
e fette  di  tartufi.  Si  coprirà  il  Pasticcio  con  altro  sfoglio  , si  farà  cuoce- 
re , e si  servirà  per  Entrèes. 

P.  di  Beccacce  in  Salmi.  — Dalle  Beccacce  se  ne  cavano  le  interio- 
ra ( mettendole  da  parte  ) e si  mettono  per  un  giorno  in  addobo  con 
vino  di  Sciampagna  , sugo  di  limone,  aglio,  alloro,  pepe  lungo  , e timo. 
Dopo1  si  accomodano  nella  cassa  di  pasta  , con  una  farsa  composta  di  gras- 
so di  Vitello,  lardo,  presciutto,  capparini , acciughe,  le  interiora,  e tar- 
tufi ; mescolalo  tutto  e condito  di  spezie,  c vino  di  Borgogna,  si  farà 
cuocere. 

P.  di  Maliardo  alla  Moda.  — Il  Maliardo  dissossato  , si  riempie  di 
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carne  di  Vitello  tagliat’ a filetti  , presci  ut  to  , e finocchi  triti,  e passati  con 
grasso,  si  inette  a cuocere  in  una  cassarola  con  lardo  sulle  braci;  dopo  si 
passa  nella  cassa  di  pasta  , con  farsa  sotto  di  grasso  di  Vitello,  coverto 
di  un  ragù  di  cipolline.  Si  farà  cuocere  , é si  servirà  caldo  il  Pasticcio. 

T.  di  Quaglie  alta  Salvia.  — Le  Quaglie  spaccate  per  metta,  e cot- 
te nel  grasso  con  foglie  di  salvia,  si  condiscono,  dopo  , con  butirro  , 
parmegiano  grattalo,  panna  di  latte,  c presciutto  trito,  dopo  si  accomo- 
dano tra  lo  sfoglio,  formandone  la  Torta  , che  si  farà  cuocere,  e si  ser- 
virà per  Entrèes. 

T.  di  Quaglie  alle  scalogne.  ~ Le  Quaglie  , quasi  cotte  nel  grasso 
con  alloro,  limone,  e timo,  si  mettono  in  cassa  di  pasta  con  farsa  sotto 
di  Vitello,  e un  ragù  di  scalogne  sopra  , passato  con  butirro,  presciutto, 
c spezie,  e legato  con  Coli  di  Vitello.  Cosi  condito,  e bene  accomodato 
il  Pasticcio  , si  farà  cuocere  per  servirlo  caldo. 

T.  di  Beccafichi  alla  Contadina.  — I Becca  fi  chi  si  passano  con  bu- 
tirro , ed  aromi  ; indi  si  mettano  tra  lo  sfoglio  con  fettoline  di  presciutto, 
e tartufi  tramezzo  , e con  farsa  di  petti  di  pollanche , e panna  di  latte 
sotto  e sopra.  Si  cuocerà  la  Torta  , e si  servirà  per  Entrèes. 

T.  d? Animelle  alla  Crema.  — Le  Animelle  di  Agnello  , bianchite  in 
brodo  e nette  dalle  pellicole  , si  condiscono  di  butirro  , panna  di  latte  , 
gialli  di  uova,  tartufi,  e spezie;  indi  se  ne  fornii  la  Torta  con  pasta  sfo- 
gliata, facendola  cuocere,  per  dopo  servirla  calda. 

P.  alla  Cicceide.  — Si  prendano  i granelli  di  Agnelli,  si  puliscano, 
e si  passano  con  butirro  , presciutto  , tartufi  , e prugnoli  triti  ; legando 
il  tutto  con  Coli  di  Gambari.  Dopo  freddali  , si  mettano  nella  pasta  sfo- 
gliata , formandone  il  Pasticcio,  con  farsa  sotto  di  petti  di  Capponi,  con- 
dita di  gialli  di  uova  , panna  di  latte  , e grasso  di  Vitello  , e si  faccia 
cuocere.  Questo  Pasticcio  si  servirà  per  Entrèes,  q.  Entremets. 

C A P 1 T O L O IL 
Degli  Acquatici* 

Le  Paste  per  comporre  i Pasticci,  e le  Torte  degli  animali  Acquatici 
possono  usarsi  quelle  medesime  descritte  per  gli  Quadrupedi,  e Volateli; 
ina  se  poi  sarà  in  giorno  di  magro  , la  pasta  soda  , e la  mezza  frolla  si 
faranno  con  olio,  vino  bianco,  acqua  tinta  con  zafferano,  e saie;  e lo 
sfoglio  s’impasterà  con  semplice  acqua  e sale,  e si  tirerà  a vento  in  tan- 
ti fogli  unti  uno  ad  uno  con  olio  nel  metterli  alla  Tortiera;  o pure  ge- 
lato l’olio,  e ridotto  come  al  butirro  , si  adoprerà  alla  solita  maniara  del- 
lo sfoglio. 

Pasticcio  di  storione  da  grasso.  — - Dallo  Storione  , (atto  in  pezzi  , 
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c condito  di  butirro,  fette  di  prescritto,  grasso  di  Vitello  , tartufi,  e spe- 
zie , se  ne  formerà  il  Pasticcio  ; aggiungendoci  una  farsa  di  Vitello  , sot- 
to , c fette  di  lardo  sopra.  Cosi  si  cuocerà  , e si  servirà  per  Entrèes. 

P.  dello  stesso  per  Entremets.  — Si  tagli  lo  Storione  a filetti  , da’ 
quali  si  comporrà  il  Pasticcio,  ma  prima  conditi  di  olio,  aromi,  vino  di 
Sciampagna,  aceto  di  targo  il  e , capparini  , e bottariche  trite;  ag  giungen- 
doci anche  una  farsa  di  carne  dello  stesso  , condita  di  acciughe  , spezie  , 
olio  , ed  agro  di  limone.  Si  metterà  a cuocere  , e si  servirà  freddo. 

P.  di  Ombrili  al  grasso.  — Pulita  la  Ombrina,  si  taglierà  a filetti  , e 
si  condirà  con  butirro,  erbette  trite,  e spezie;  poi  si  accomoderà  nella 
pasta  cou  un  ragù  di  funghi , erbette  , e code  di  Gambari  , tutto  legato 
con  Coli  di  Vitello.  Coverto  clie  sarà  il  Pasticcio  , si  farà  cuocere  , e si 
servirà  per  Entrèes. 

P.  della  stessa  all'Olio.  — La  Ombrina  fettata  , e condita  con  olio  , 
sugo  di  limone,  spezie,  petrosemolo  , acciughe,  e bottariche  trite  ; e le- 
gata con  salsa  di  pistacchi  all’olio,  si  metterà  nella  pasta  con  farsa  sotto 
di  carne  della  medesima  , condita  di  acciughe  , tartufi  , e spezie  , c.  ba- 
gnata con  malvasia.  Cosi  si  farà  cuocere  il  Pasticcio  , e si  servirà  per  En- 
tremets. 

P . di  Pesce  Spada  alla  Corradina.  — Un  pezzo  di  Pesce  spada  , 
netto  dalla  pelle  , e spina  , si  steccherà  con  presciutto  , e lardo  a filetti  , 
prima  aromatizzati;  dopo  si  farà  addobare  con  vino  di  Sciampagna  , pe- 
trosemolo, timo,  e magiorana  trita  , sugo  di  limone,  e spezie,  e si  met- 
terà nella  cassa  di  pasta  , con  farsa  sotto  e sopra  di  Vitello  , avvalorata 
da  molto  butirro.  Qirando  sarà  cotto  , si  servirà  caldp  il  Pasticcio. 

P . della  Pancia  del  pesce  spada.  — La  Pancia  del  Pesce  spada  , 
fettata,  si  condirà  con  olio,  sugo  di  limone,  e spezie  ; ed  anche  con  una 
Salsa  di  pistacchi  , acciughe  , bottariche  , e corteccia  di  liinon  verde,  tut- 
to ben  pesto,  e sciolto  con  olio,  e sugo  di  limone.  Poi  se  ne  formerà 
il  Pasticcio  ben  condito  con  farsa  sotto  e sopra  , dello  stesso  Pesce.  Si  fa- 
rà cuocere  , e si  servirà  per  Entremets. 

P.  di  Troiai  vino.  — Tagliata  la  Trot’  a filetti  , e condita  con  er- 
bette aromatiche  , spezie , butirro  , vino  di  Sciampagna  , ed  un  Coli  di 
Gambari  , si  metterà  nella  pasta  , con  farsa  sotto  di  carne  di  Capitone  , 
condita  di  spezie  , e sugo  di  limone.  Dopo  si  metterà  a cuocere  , e si 
servirà. 

P.  in  Gelo  di  Dentale.  — Nètto  il  Dpntale  dalla  pelle,  e spina  , si 
taglierà  a filetti,  li  quali  si  faranno  addobare  con  sugo  di  limone,  corian- 
dri  pesti  , e spezie.  Si  metteranno  , dopo  , nella  cassa  di  pasta  con  pezzi 
di  congelato  brodo  di  piedi  di  Vitello.  Cotto  si  coprirà  per  metterci  altro 
hi  'odo  degli  stessi  piedi  , ina  più  addensato;  e freddo  si  servirà. 

P.  di  Cernia  al  Jìnocchio,  — Si  tagli  a fette  la  Cernia  , si  schiacci- 
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no,  c si  rie  m pieno  di  farsa  di  Vitello  condita  di  midólla  di  Manzo,  spe- 
zie, e semi  di  finocchio;  s’involtino  bene  strette,  e si  infettino  no' la  pa- 
sta , con  altra  farsa  di  Vitello  sotto  , e con  un  ragù  sopra  di  code  di 
Gambali  , e bottariche  a filetti.  Fatto  , si  farà  cuocere  , e si  .servirà  per 
Enlrèes,  . 1 

P.  di  Spigola  per  li  Golosi.  — Squamata,  che  sarà  la  Spigola  . si 
taghera  a pezzi  , li  quali  puliti  dalie  spine  , e pelle  , si  imi  ranno  con  un 
ragù  di  animelle,  tartufi  , ostriche  , ed  erbe.  Dopo  bene  accomodato  , si 
niellerà  tutto  nella  pasta,  con  farsa  sotto  e sopra  di  carne,  e grasso,  di 
Vitello,  sì  coprirà  con  fette  di  lardo  e pasta,  e si  cuocerà  ; e caldo  si 
servirà. 

T.  di  Linguai/ole  aW  erbétte.  — Fatte  le  Linguattolo  a filetti,  si  uni- 
scono con  ragù  di  spinaci,  cipolline,  funghi  triti,  tartufi,  sdìuri , petro- 
se m-oio  , e maggiorana,  tutto  passato  con  olio.  Si  mettono  nella  pasta  con 
farsa  sotto  di  carne  di  Merluzzo,  condita  di  taranteilo,  erbette,  cappari- 
ni , sugo  di  limone,  ed  olio.  Dopo  si  farà  cuocere  la  Torta,  c si  servirà 
calda. 

P . della  Pancia  del  Tonno.  — Si  taglia  la  Pancia  del  Tonno  a poz- 
zi , si  condisce  con  sale,  pepe,  olio,  e sugo  di  limone.  Dopo  si  mette 
nella  cassa  di  pasta  tramezzata  di  cippolli  ne  , e piselli,  passai’ in  olio  con 
acciughe,  bottariche,  e taranteilo  a filetti.  Si  farà  cuocere,  e si  servirà 
per  Entremets. 

T . di  Scorfano . — Della  carne  dello  Scoifano  tritolata  , e mescolala 
con  fette  di  tartufi , prugnoli  , code  di  Gambali  , pistacchi  , passerina  , 
erbette  , spezie  , e butirro  , se  ne  formerà  uria  Toifa  , da  servirla  calda. 

P.  di  Luvaro  alla  Orìlana.  — Il  Luvaro  , ridotto  a filetti  , si  met- 
teranno a marinare  con  olio,  aromi  , e sugo  di  limone.  Dopo  si  niellino 
nella  pasta  , con  una  salsa  di  bottariche,  peste  con  tartufi,  cedro  candi- 
to , pignoli,  e giallo  di  Ragosta  , sciolta  con  olio,  sugo  di  limone  , e 
Celi  di  Gambali;  aggiungendoci  anche  ima  farsa  sotto  di  carne  di  Ra- 
gosta. Cotto,  che  sarà  il  Pasticcio  , si  servirà  per  Entremets. 

P.  di  Luccio.  — 11  Luccio  si  mette  in  Pasticcio,  addobato  prima  con 
butirro  , erbette,  c spezie,  e con  farsa  di  ditello,  condita  di  sugo  di  li- 
mone , se  spezie  ; collo  , si  servirà  caldo. 

P.  di  Carpione  al  grasso.  — Fcttato  il  Carpione  , e condito  di  bu- 
tirro , e spezie , si  metterà  nella  pasta  con  fette  di  carne  di  Vitello  , e 
presciulto  , e con  farsa  sotto  parimenti  *di  Vitello  , e si  farà  cuocere. 

P.  di  Capitone  aWOlio.  — Ridotto  il  Capitone  in  pezzi  , fuor  della 
pelle,  e marinato  con  olio,  sugo  di  limone,  spezie,  acciughe  trite,  timo 
e semi  di  finocebi  , si  metterà  nella  cassa  di  pasta  con  farsa  sotto  di  altro 
Pesce  , c con  salsa  sopra  di  mandorle  all’  ambcrlina  , peste  con  tartufi  , e 
bottariche  , e sciolte  con  ottimo  sugo  di  pesce. 
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P.  di  Ragosta  per  Entrèes.  — La  Ragosta  bollita , si  taglierà  a pez- 
zi , e si  condirà  con  un  ragù  di  funghi  , ei bette,  e frutta  di  mare  ; le- 
gato con  latte  di  pignoli  , e giallo  della  medesima  Ragosta.  Cosi  si  mette- 
rà nella  cassa  di  pasta  , e si  farà  cuocere  , per  sòr  vi  Ho  caldo. 

P.  di  Teslugine  per  Entrèes.  — Colta  la  Testuggine  con  butirro,  o 
pure  con  olio  , erbette  , acciughe  , e spezie  , si  metterà  nella  pasta  , con 
farsa  di  altra  Testuggine  sotto,  e con  ragù  sopra  delle  stesse  interiora  , 
passate  con  tartufi,  prugnoli,  ed  erbette  ; e legato  tutto  con  una  Purè  di 
piselli,  si  cuocerà,  e caldo  si  servirà. 

T.  di  Acciughe  fresche.  — • Spaccate  le  Acciughe,  e cavatane  la  spi- 
na , si  condiranno  di  acciughe  salate  , tartufi  triti  , erbette  , bottariche  , 
olio  , latte  di  pignoli  , e sugo  di  limone.  Se  ne  formerà  una  Torta  con 
l'arsa  sotto  di  spinaci  , passati  con  olio  , ed  aglio  , e si  servirà  calda. 

Pasticcetti  di  Rane.  — Della  carne  delle  Rane,  unita  con  lo  loro  in- 
teriora, tartufi  triti,  erbette,  olio,  sugo  di  limone,  e latte  di  pistacchi  , 
se  ne  può  far  Torta,  o Pasticcetti  , da  servirli  caldi. 

T.  (P  Ostriche.  — Passate  le  Ostriche  con  butirro  , e condite  di  spe- 
zie , erbette,  ed  un  Coli  di  Gara  bari , se  ne  formerà  una  Torta,  confar- 
si sotto  di  carne  di  Capitone  , condita  di  acciughe  , e capparini. 

Pasticcio  di  Uova,  e di  Erbe.  — Indurite  nell’acqua  le  Uova  ; si  pe- 
stano , con  parmegiano  grattato,  un  pezzo  di  butirro,  poco  pane  gratta- 
to, cedro  candito  , pistacchi,  erbette,  e spezie.  Pesto  il  tutto  , si  leghe- 
rà con  uova  sbattute  , e si  ridurrà  in  bocconi  alla  lunghezza  di  un  mez- 
zo dito  , i quali  infarinati  , si  friggeranno,  e dopo  si  uniranno  con  un  ra- 
gù di  funghi,  code  di  gambali,  ed  erbe,  passato  con  butirro  , e legato 
con  panna  di  latte.  Assaporati,  che  saranno  in  questo,  e freddati,  se  ne 
formerà  il  Pasticcio,  e sì  servirà  caldo. 

P.  di  Uova  alla  Panna.  — Le  Uova  quando  sono  indurite  si  spac- 
cano per  inettà  , e se  ne  cavano  i g alli  , i quali  si  pestano  con  tartufi  , 
pignoli  , corteccia  di  aranci  candfti  , parmegiano  , spezie  , e panna  di  lat- 
te. Questo  composto,  legato  con  uova  sbattute,  se  n’  empi  no  1 loro  biachi, 
mettendoli  in  una  cassarola  con  butirro  , petrosemolo  trito  , tartufi,  e spe- 
zie; assaporati,  che  saranno  per  poco  sul  fuoco,  se  ne  forra’ il  Pasticcio, 
con  un  tramezzo  di  spinaci  alla  crema  ; servendolo  caldo. 

P.  di.  Cardo ffi  al  Uitello.  — Taglial’i  Carciofi!  a quarti,  e bianchii’ 
in  acqua  con  limone,  si  passano  con  butirro,  erbette , e spezie,  c si  ba- 
gnano con  Coli  di  prosciutto.  Poi  si  mettono  tra  la  pasta  con  farsa  sotto 
c sopra  di  Vitello,  e prosciutto  trito.  Si  farà  cuocere,  c si  servirà  caldo. 

P.  di  Sellali  alla  moda.  — J Sellaci  tagliati  alla  lunghezza  di  un 
mezzo  dito  s’ imbianchiscono  nel  brodo,  e si  passano  con  butirro,  erbet- 
te, spezie,  e panna  di  latte.  Poi  si  mettono  tra  la  pasta  con  farsa  sotto 
* s '[ira  di  gialli  di  uova  , condita  di  butirro,  erbette  , spezia  , e panna 


di  latte  , con  tartufi  a fette.  Si  farà  cuocere  , e si  servirà  caldo  il  Pa- 
sticcio. 

P.  di  Lattughe.  — Le  Lattughe  ben  pulite  si  bollono  appena  nel  bro- 
do. Freddate  poi , ed  asciugate  dall’  umido  si  riempino  di  una  farsa  di 
Vitello  ; condita  di  grasso  di  presciutto  trito  , di  spezie  , e legata  con 
uova.  Ciò  fatto  si  mettono  le  Lattughe  a finir  di  cuocere  entro  ad  un  Co- 
li di  Manzo.  Cotte,  e freddate  si  dispongono  tra  la  pasta  mezza  frolla, 
tramezzate  di  presciutto  a filetti  ; si  farà  cuocere  il  Pasticcio  , e si  servi- 
rà caldo. 

T.  di  Spinaci.  — Le  foglie  di  Spinaci  si  bianchiscono  in  brodo  ; in- 
di distese  sopra  un  panno  a due  a due  , ci  si  mette  una  farsa  di  riso  , 
condita  di  butirro  , panna  di  latte  , e gialli  di  uova.  S’ involta  ben  stret- 
ta nelle  foglie  , già  a due  a due  divise  , ed  in  un  Coli  di  butirro  si  fan- 
no per  poco  a lento  fuoco  stagionare.  Si  cavano  dopo  , e tra  la  pasta  di 
sfoglio  si  dispongono  , con  un  tramezzo  di  densa  panna  di  latte.  Cosi  si 
metterà  a cuocere  la  Torta  , e cotta  si  servirà  calda. 

P.  di  Cavoli  Jìotì.  — Il  Cavolo  fiore  tagliato  a rarnetti , questi  si  fa- 
ranno cuocere  in  brodo.  Colti , e freddati  s’  infarinano , si  dorano  , e si 
friggono.  Fritti , si  mettano  in  un  Coli  di  presciutto,  ben  condito  di  spe- 
zie , e di  targone  trito  ; ed  assaporati  bene  in  esso  , si  passano  poi  a for- 
marne, con  la  pasta  mezza  frolla,  il  Pasticcio , i quali  si  disporranno  tra- 
mezzati di  salsiccine  di  Porco.  Cotto  si  servirà  caldo. 
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TRATTATO  Vili. 

Delle  Uova. 

Il  Console  Lucullo  , e gl ’ Imperadori  Eliognbolo  , e Vltellio  princi- 
piavano i loro  pranzi , e le  loro  cene  dalle  Uova  ; tanto  era  il  pia- 
cere , che  in  sorbendo  le  Uova  incontravano.  Infatti  non  vi  è cibo 
nè  piu  pulito  , nè  più  sano  delle  Uova.  La  cura  pero  , che  si  ri- 
cerca in  voler  servire  le  Uova  , è quella  di  trovarle  di  fresco  na- 
te , e,  s’ è possibile  , di  galline  nere  , pasciute  di  grumo,  dalle  qua- 
li si  sono  sperimentate  di  maggior  gusto  , e sostanza  ; in  contrar  io 
se  sono  stantie  , son  disgustevoli  , e dannose.  Ma  fresche  le  Uova , 
diceva  Ateneo,  sono  il  secondo  latte  de* fanciulli  fla  vigoria  de’ gio- 
vani , ed  il  sostegno  delti  vecchi  , e con  ciò  si  conferma  , ch’è  ci- 
bo sano  , ed  è per  tutti. 


Uova  sorbite.  — Le  Uova  si  possono  sorbire  appena  nate  ; c volen- 
dole cuocere,  si  girano  avanti  al  fuoco  , e quando  incominciano  a sudare 
si  servono, 

Sperdute  alla  Parme  giuria.  — Sono  ancor  piacevoli  le  Uova  sperdu- 
te, buttandole  nell’acqua  bollente  , e quando  si  vedrà  , che  la  chiara  è 
assodata,  si  levano,  e si  servono  con  parmegiano  grattato  , e butirro 

liquefatto. 

Sperdute  al  Coli  di  Pomidoro.  — Sperdute  le  Uova  in  acqua  come 
si  è detto  , si  servono  con  Coli  di  Pomidoro  , condilo  di  butirro  , erbet- 
te  , e spezie. 

Sperdute  al  ragù  di  erbe.  — Si  servono  le  Uova,  dopo  sperdute  in 
acqua  , con  un  ragù  sopra  di  erbe , cioè  cipolla  , sellal  i , acetosa  , e tar- 
gone  , tutto  trito,  e passato  con  butirro,  e spezie. 

Sperdute  al  Vino.  — Si  fanno  le  Uova  sperdute  in  vino,  buttandole 
in  esso  mentre  bolle  , ed  appena  , che  sono  assodate  , si  cavano  , si  ser- 
vono con  un  ragù  di  tartufi  , passati  con  butirro  , e spezie. 

Sperdute  al  Latte.  — Sono  piacevoli  le  Uova  sperdute  in  latte,  fa- 
cendole cader  dentro  di  esso  mentre  bolle  , e cavandole  poi  quando  il  lo- 
ro bianco  è assodato.  Si  servono  con  salsa  di  panua  di  latte  , condita  di 
vainiglia, 

Sperdute  all’  A gre  sta.  — Sperdute  le  Uova  in  biodo  di  Manzo  , si 
serviranno  con  agresta  sopra,  passata  con  butirro,  e spezie,  e legata  con; 
gialli  di  uova  , e parmegiano. 
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Sperdute  al  brodo  — Gotte  le  Uova  in  brodo  di  Cappone,  si  servono 
sopra  felle  di  pane  bagnale  in  latte,  e coverte  con  gialli  di  Uova  con  bu- 
tirro , tutto  prima  addensato. 

Al  Coli  di  Presciutto.  — Sperdute  le  Uova  in  brodo  , e cotte  , s’im 
bandiscono  con  Coli  di  presciutto,  ove  siavi  targone  , e tartufi  triti. 

Alli  Gambari.  — Posto  a liquefare  un  pezzo  di  butirro  in  un  piatto, 
vi  si  buttano  le  Uova  , e quando  sono  poco  assodate,  si  servono  con  Co- 
li di  Gambari  sopra. 

In  Ragù.  — Si  fanno  le  Uova  in  ragù,  facendole  prima  indurire,  poi 
tagliandole  per  metta,  si  mettono  in  una  cassarola  , ove  siavi  un  ragadi 
funghi , tartufi  , e petrosemolo  , condito  di  butirro  , e spezie. 

Faesite  aW Acetosa.  — Dopo  che  le  Uova  sono  bollite  , ed  indurite  , 
si  lasciano  freddare  , e si  spaccano  per  levarne  i gialli  , li  quali  si  pesta- 
no con  acetosa  ( passata  con  butirro  ) parmegiano  , e poco  butirro,  tut- 
to legato  con  Uova  sbattute.  Di  questa  farsa  se  ne  riem  pieno  i bianchi, 
c si  mettono  in  una  cassarola  , ove  siavi  del  butirro  liquefatto  , acetosa 
trita,  e brodo.  Quando  tutto  è cotto,  si  serve. 

Farsite  all  A gre  sta.  — Ripiene  le  Uova  con  questa  farsa  sopra  detta  , 
s’  infarinano,  si  dorano,  e si  friggono  in  butirro,  servendole  con  acini  di 
agreste  passati  con  butirro,  e legati  con  gialli  di  Uova. 

In  Fricassé.  — Bollite  , ed  indurite  le  Uova  , si  taglino  a filetti , e 
si  mettono  in  una  cassarola  , ove  siavi  del  brodo  condito  di  butirro  , e 
petrosemolo  trito;  e quando  si  avranno  a servire,  si  legheranno  con  sal- 
sa di  gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

Nastrate  al  Coli  di  Gambari.  — Sbattute  le  Uova  ben  bene  , e fat- 
tane con  butirro  quantità  di  fiottatine  sottili  , si  lasceranno  freddare  , poi 
si  taglieranno  a guisa  di  nastri , e con  butirro  , e cipolline  soffritte  , tar- 
tufi , e funghi  , si  uniranno  in  una  cassarola  , bagnandole  con  Coli  di 
Gambari. 

Agli  Aranci.  — Bisogna  sbattere  le  Uova  con  sugo  di  aranci  , e con- 
dirle con  sale,  e pepe;  si  butteranno  in  una  cassarola  sopr’ al  fuoco  con 
butirro  dentro  , dimenandole  ben  bene  a guisa  di  crema;  e quando  si  co- 
noscerà , che  sono  addensate  , si  mettano  nel  piatto  con  croste  di  pane 
fritto  sotto. 

In  f ars' alla  Panna.  — Indurite  , che  saranno  le  Uova  in  acqua  , se 
ne  caveranno  i gusci  ; e si  pesteranno  con  petrosemolo  , ed  acetosa  trita 
( prima  passata  con  butirro  ) pane  grattato  , parmegiano  , ed  un  pezzo 
di  butirro,  si  coadiranno  di  spezie  , passerina  , cedro  trito  , e pistacchi  a 
filetti  ; poi  si  legherà  questa  farsa  con  Uova  sbattute  , e se  ne  formeran- 
no ginocchi  , li  quali  si  faran  friggere  , o cuocere  in  brodo  condito  di 
butirro;  e nel  servirli,  si  copriranno  con  panna  di  latte. 

In  Tortelli  alla  salsa  di  Pomidoro.  — Delle  Uova  pestale  siccome 
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si  è dello,  se  ne  formeranno  tortelli  , di  quali  infarinati  , e fritti,  si  ser- 
viranno con  salsa  di  Pomidoro  al  butirro,  o pure  con  sali# agro  dolce. 

Alla  Bracona . — Si  facciano  quantità  di  frittatine  , si  mettano  spar- 
se sopra  un  tavoliere,  e si  riempiono  di  un  ragù  di  funghi,  tartufi  , ed 
erbe  trite,  tutto  passato  con  butirro,  e legato  con  gialli  di  Uova.  Ripie- 
ne si  chiuderanno  bene  strette,  e si  metteranno  in  una  cassatola  con  Coli 
di  Gambali,  facendole  in  esso  incorporare  sopr’al  fuoco  , e poi  servirle. 

Alla  Corrati  ina.  — Fatta  una  frittata  ben  grossa,  con  cipolline  soffrit- 
te , erbette  , e grasso  di  Vitello  trito  , si  farà  freddare  , e si  taglierà  in 
piccoli  quadretti  , li  quali  si  metteranno  in  una  cassarola  con  Coli  di  pre- 
sciutto  ; si  faranno  in  esso  incorporare  su  le  braci  , e si  serviranno. 

Al  verde  sugo.  — Si  mettono  a cuocere  le  Uova  in  un  piatto  con  bu- 
tirro sotto,  condite  di  sale,  e pepe,  e quando  il  bianco  sarà  assodato,  si 
levano  dal  fuoco  ; dopo  si  coprono  con  uno  stretto  sugo  di  spinaci,  con- 
dito di  butirro  , gialli  di  Uova  , e panneggiano  grattato. 

Alla  Giai  diniera.  — Si  facciano  cuocere  le  Uova  sperdute  in  acqua  , 
con  butirro  , ma  che  restino  tenere  , e si  servono  con  ragù  sopra  di  pi- 
selli , cippolline  trite  , sellari  , petrosemolo  , e magiorana  , tutto  passato 
con  butirro. 

Alla  Moda.  — Cotte  le  Uova  in  un  piatto  con  butirro  sotto,  si  ser- 
viranno con  un  ragù  di  tartufi  , al  sapor  di  butirro. 

Fritte  alla  semplice.  — Le  Uova  si  fan  fritte  nel  butirro,  e si  servo- 
no calde  sopra  croste  di  pane  dorato , e fritto. 

Alla  salsa  di  giallo  di  ragosla.  — Dopo  fritte  le  Uova  come  si  è 
detto  , si  posson  servire  con  salsa  di  giallo  di  ragosla. 

Alla  salsa  di  Cedro.  — Fritte  le  Uova  con  butirro,  ed  asciugate  dal 
grasso  , si  serviranno  con  salsa  di  cedro  , sciolta  con  sugo  di  limone  , 
giulebbe,  ed  aceto  rosato. 

In  Sorprese.  — Indurite  le  Uova,  e nette  da’  gusci  , si  pesteranno 
con  parmeggiano  grattato,  cedro,  pistacchi,  e ricotta  , condite  di  spezie, 
e legate  con  Uova  sbattute.  Se  ne  formeranno  tanti  pezzi  alia  lunghezza 
di  un  mezzo  dito  , li  qual’  infarinati , dorati , e fritti  , si  serviranno  con 
salvia  fritta  intorno. 

Alla  Dama.  — Si  facciano  quantità  di  frittatine  , e si  riempiono  di 
crema  composta  di  panna  di  latte  , gialli  di  uova , e portogallo  pesto;  poi 
s’involtano  bene  strette,  s’infarinano,  si  dorano,  e si  friggono,  serven- 
dole con  pane  fritto. 

Alla  Portoghese.  — Peste  le  Uova  con  pistacchi  , cortecce  di  porto- 
gallo  candite  , e marzapane  , si  condiscono  di  cannella  , s’ impastano  con 
uova  sbattute,  e se  ne  formano  ciambellette , le  quali  dopo  infarinate,  e 
dorate , si  friggono  , e si  servono  con  salsa  di  Portogallo  candito  , e su- 
go di  limone. 
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In  Bignè  alla  salvia.  ■ — Si  faccia  una  frittatina  con  uova  , panneg- 
giano , salvia  tirita  , e poco  zucchero,  quale  freddata,  si  tagli  in  bocconi, 
che  vestiti  di  pastetta,  composta  di  fiore,  latte,  ed  uova,  si  friggeranno; 
e si  serviranno  con  salvia  fritta. 

Alfa  turinese.  — Le  Uova  dure  si  tagliano  a quarti , si  dorano  , e si 
passano  nel  pane  , e parmegiano  grattato;  dopo  si  friggono,  e si  servono 
con  salsa  di  butirro. 

Alla  Campagnola.  — Fatte  soffriggere  con  butirro  , cipollette  , pelro- 
semolo  , salvia,  e menta,  si  legheranno  con  uova,  e parmegiano  gratta- 
to, e se  ne  formeranno  bocconcini,  li  qual’  infarinati , e dorati  , si  frig- 
geranno , e si  serviranno  caldi. 

Alla  Inglese.  — Da  una  grossa  frittata , fattone  un  piccatiglio,  il  qua- 
le unito  con  ricolta,  passerina  , pignoli,  parmegiano,  e cedro  candito 
trito  , si  legherà  con  uova  sbattute  , e se  ne  formeranno  bocconcini , che 
infarinati,  e dorati,  si  serviranno  caldi. 

Fajsi/i  alla  Panna.  — Indurite  le  Uova  , e spaccale  per  metta  , se 
ne  cavino  li  gialli,  li  quali  si  pestano  con  cedro  candito,  zucchero,  pan- 
na di  latte;  pistacchi,  e cannella  in  polvere.  Poi  di  questo  pastume,  le- 
gato con  uova  sbattute  , se  n’  empieranno  i bianchi  , e si  friggeranno  , 
servendoli  con  panna  di  latte. 

Ili  Frittelle  , all'  A gres  la.  — Si  facci  cuocere  in  butirro  dell’  agresta 
condita  con  sale,  pepe,  e noce  moscata,;  poi  si  uniranno  con  parmegiano 
grattato  , limon  verde  rapato  , ed  uova  sbattute  , formandone  un  pastu- 
me quasi  sodo  , quale  si  ridurrà  in  bocconi  , che  involi’  in  pane  , e par- 
megiano grattato,  si  friggeranno,  per  servirli  con  crostini  d’  intorno. 

Alla  Corradina.  — Si  facciano  tante  cassetline  di  pane,  le  quali  be- 
ne ingrassate  dentro  e fuori  di  butirro  , vi  si  meli’  ad  ognuna  un  giallo 
di  uovo  crudo  , con  panna  di  latte  sopra  , condita  di  cannella  , e vaini- 
glia.  Dopo  si  facciano  cuocere  per  poco  al  forno  , c si  servino. 

Alla  Regina.  — I gialli  delle  Uova  crudi,  involti  con  destrezza  in  fior 
di  farina,  uova  sbattute,  ed  in  pane,  e parmegiano  grattato  , si  friggo- 
no in  istrutto,  e si  servono  sopra  croste  di  pane  passate  in  butirro. 

FrittaCalla  semplice.  — Si  sbattino  bene  le  Uova  con  poco  sale  , e 
poche  gocce  di  acqua,  e si  buttino  alla  padella,  ove  siavi  del  butirro  ben 
riscaldato;  si  dimenino  con  mestola  di  legno,  affinchè  venghi  egualmente 
colta,  avvertendo  di  lasciarla  tenera  , voltarla,  e rivoltarla,  per  farla  dall’ 
una,  e dall’altra  parte  la  crosta,  e servirla  subito. 

Alla  Parmegiana.  — Dopo  sbattute  le  Uova  come  si  e detto  , vi  si 
aggiungerà  del  panneggiano  grattato  , e fior  di  latte  , e si  farà  cuocere 
con  butirro  in  quantità. 

Col  Presciutto.  — Tritato  un  grosso  pezzo  di  presciuttp  con  midolla 
di  Manzo,  si  unirà  con  le  Uova  sbattute,  un  poco  di  parmegiano,  e lo- 


1 1 7 

glie  di  menta  , e si  farà  la  frittata  con  attenzione,  acciò  tutta  venga  col- 
ta egualmente. 

Alla  Cittadina.  — Arrostito -col  suo  grasso  il  Rognone  del  Vitello, 
si  triterà  , e si  mescolerà  con  le  uova  sbattute  , panna  di  latte,  e par  mo- 
gia no  , so  ne  formerà  la  Frittata. 

Alla  B ccaccina.  — Si  facci  un  peccatiglio  di  petti,  ed  interiora  di 
Beccacce  arrostile  , presciutto  , midolla  di  Manzo  , e tartufi  , e si  unisca 
con  le  uova  sbattute  per  formarne  la  frittata  , condita  di  pepe  , e sale. 

Alla  Giardiniera.  — Si  passano  in  una  cassarola  con  butirro,  cipolli- 
ne , petrosemolo  , indivia  , menta  , acetosa  , sparagi  , e maggiorana  ,.  con- 
dite di  sale  , e fredde  si  uuiscano  con  Uova  sbattute  , e poco  formaggio 
grattato,  e se  ne  formi  la  frittata;  servendola  con  petrosemolo  fritto. 

Alla  Inglese.  — Sbattute  le  Uova  , si  mescolano  con  ricotta  , grasso 
di  Vitello  trito  , e spezie  , e se  ne  facci  la  frittata  , da  servirla  calda. 

Golosa.  — Bianclnt’  i lattaroli  del  Vitello  , e netti  dalle  pellicole  , si 
tagliano  a dadi  , e si  passano  in  butirro  con  petrosemolo  , cipollette  , c 
presciutto  trito  , conditi  di  sale  , e pepe.  Poi  freddi  si  uniranno  con  .le 
Uo\a  sbattute  , e se  ne  farà  la  frittata. 

AlP Agresta.  — Schiacciata  una  quantità  di  agresta,  e passata  con  bu- 
tirro , presciutto  trito,  e spezie,  si  unirà  con  le  Uova  sbattute  condite 
di  parmegiano  , e se  ne  farà  la  frittata  ; servendola  con  acini  di  agresta 
Iritti  alla  pastetta.  • ,i  ,? 

Alta  moresca.  — Passato  in  cassarola  il  fegato  della  Lepre  , condito 
di  sale  , pepe  , cipollina  , e timo , si  tritulerà  con  midolla  di  Manzo  , e 
si  unirà  con  le  Uova  sbattute  , e parmegiano  grattato.  Se  ne  formerà  la 
frittata  , e si  servirà  con  salvia  fritta. 

Alli  Spaiaci.  1 Sparaci  bianchiti  , e tagliat1  in  piccoli  pezzetti  , si 
passano  con  butirro  , presciutto  trito,  e spezie;  poi  freddi  , si  uniscono 
con  parmegiano  grattato  , e con  le  Uova  sbattute  , e se  ne  farà  la  fritta- 
ta , servita  con  sparaci  fritt’  intorno. 

Alla  Marinaresca.  — Si  prendono  patelle  , cannolicchi  , ostriche,  co- 
de di  gamburi  , uniti  con  le  Uova  sbattute,  e se  ne  farà  la  frittata  , da 
servirla  con  ostriche  fritte  intorno. 

Alla  Romana.  — ■ Le  fave  verdi  nette  da’ gusci  e pellicole,  si  passa- 
no con  butirro,  cipolline,  erbette  trite,  e spezie;  e quando  saran  quasi 
cotte,  si  uniranno  con  provature  in  fette,  panna  di  latte,  ed  Uova  sbat- 
tute; formandone  con  butirro  la  frittata. 

Alla  Rustica.  — Bisogna  passar  con  butirro,  cipolle  a filetti,  prosciut- 
to in  lette,  e menta  candite  di  sale,  e pepe;  quando  tutto  è ben  soffrit- 
to , e freddato  , si  unifà  con  le  Uova  sbattute  , e con  poco  formaggio 
grattato  , e se  ne  formerà  la  frittala. 

Alle  Rane,  — Bianchite  le  Rane  in  brodo  di  Manzo  , se  ne  caverà  la 
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carne  dalle  cosce  , il  fegato  , e loro  uova  , e tutto  si  unirà  con  le  uova 
sbattute,  e spezie,  formandone  con  butirro  la  frittata. 

Alla  Monaca.  — Le  petronciane , nette  dalle  pelle,  si  taglino  a dadi, 
si  passino  con  butirro,  petrosemolo,  e spezie,  e quando  son  quasi  cotte, 
si  tritano  con  grasso  di  Vitello , e si  uniscono  con  parmegiano  , ed  uova 
sbattute  , e se  ne  formi  la  frittata. 

Alla  Nobile.  — Cotta  in  brodo  la  Zinna  di  Vacca  , e tritata  con  mi- 
dolla di  Manzo  , si  unirà  con  panna  di  latte , spezie,  ed  indi  con  le  uova 
sbattute  , e se  ne  farà  la  frittata. 

Ai  Pomidoro.  — Nett’ i pomidoro  dalle  pellicole  e semi,  si  passala 
loro  polpa  con  butirro,  spezie,  e maggiorana;  dopo  si  triti  con  grassoni 
Vitello,  si  unisca  con  le  Uova  sbattute,  e se  ne  facci  la  frittata. 

Alle  provature.  — Tagliate  a dadi  le  provatore  , ed  unite  con  pro- 
sciutto trito  , grasso  di  Vitello  , e parmegiano  , si  metteranno  nelle  Uova 
sbattute,  se  ne  farà  la  frittata,  da  servirla  subito  cotta. 

Tarlufolaia.  — I tartufi  tagliati  a fette  , si  passano  con  butirro , pe- 
trosemolo , e spezie  , e si  uniscono  con  le  Uova  sbattute  per  formarne  la 
frittata. 

Alle  Cervella  d?  Agnello.  — Bianchite  le  cervella  di  Agnello  , tagliate 
a bocconi  , e passate  con  butirro  , e petrosemolo  trito  , si  condiscono  di 
spezie,  e fredde  si  uniscano  con  le  Uova  sbattute  , e parmegiano  grattato 
e se  ne  farà  la  frittata. 

Alle  mela.  — Le  mela,  dette  alappie,  nette  dalla  corteccia  , c taglia- 
te in  fette  , si  passano  con  butirro  , grasso  di  Vitello  , e spezie  , poi  si 
uniscono  con  panna  di  latte  , e con  le  Uova  sbattute , e se  ne  formi  la 
frittata. 

Ai  fichi.  — Si  prendono  i fichi,  non  troppo  maturi*,  netti  dalla  pel- 
le, e tagliati  a filetti  , si  condiscono  con  butirro  liquefatto,  prosciutto  tri- 
to , parmegiano  , e spezie  ; dopo  si  uniscono  con  le  Uova  sbattute  , for- 
mandone la  frittata. 

Alle  foglie  di  Spinaci.  — Le  foglie  di  spinaci  ben  trite  , si  passano 
con  butirro,  si  condiscono  con  panna  di  latte,  e ricotta;  indi  con  le  Uova 
sbattute  ; e cosi  si  formerà  la  frittata. 

Alla  Corradina.  — Si  presidino  delle  Uova , che  si  vuole , si  disu- 
niscano i bianchi  da’gialii;  li  bianchi  si  montano  , ed  i gialli  si  dimeni- 
no con  panna  di  latte  , e parmegiano  ; poi  si  uniranno  gli  uni , e gli  al- 
tri , e se  ne  formerà  con  butirro  la  frittata-,  la  quale  nel  cuocerla  , bi- 
sogna dimenarla  , acciò  egualmente  venghi  cotta  , e gonfia. 

Alla  Cicceide.  — Una  quantità  di  bottoni  di  Galletti  , si  passano  con 
butirro,  grasso  di  Vitello  trito,  petrosemolo,  e spezie.  Poi  si  uniscano 
con  panna  di  latte  , parmeggiano , e midolle  di  Manzo  trite.  Cosi  si  met- 
tono nelle  Uova  sbattute,  e se  ne  fa  la  frittata;  servendola  coronata  di  cro- 
stini fritt’in  butirro. 


Variata . — Si  fanno  frittate  di  varj  colon  ; con  gialli  soli  , si  fa  gial- 
la • con  la  chiara,  si  fa  bianca;  col  sugo  di  bietola,  si  fa  verde;  « còl 
sugo  delle  carote,  si  fa  rossa.  Possons’ insieme  queste  varie  frittate  taglia- 
re", ed  unite  con  diligenza  in  un  piatto,  legando  le  cóinm.ssure  co’ colo- 
ri sud  letti  , mescolati  con  uova;  si  farà  rappigliare  al  forno,  e sarà  una 
frittata  variata. 

Collo  stesso  metodo  si  possono  fare  altre  frittate  di  carni  , di  frutta  , e 
di  erbe. 

TRATTATO  IX, 

Del  Latte. 

Chi  non  sa  , che  il  Latte  è il  cibo  piu  connaturale  aW  uomo , c che 
di  esso  se  ne  pub  far  uso  in  iutC  i tempi  deW  anno.  Dal  latte  si 
estrae  la  Pannara  , eh ’ è la  parte  più  denza  , e più  sostanziosa  , 
ed  anche  il  Butirro  , ch'è  quel  grasso , che  pub  condire  ogni  com- 
mestibile ; nè  v ’ ha  vivanda  , che  non  possa  imbandirsi  nelle  men- 
se , avvalorata  di  ìaile  , e di  butirro.  Certo  è , che  il  grasso  del 
lati'  è più  analogo  all ’ uomo  , e gli  è meno  dannoso  , che  non  è 
quello  , che  si  estrae  dalla  sostanza  degli  animali.  Si  ricerca  pe- 
rò , che  il  latte  sia  munto  dallo  animale  allo  istante  , che  si  vuol 
servire;  in  contrario  sarà  cattivo  , perchè  scorrotto , ed  acido. 

CAPITOLO  I. 

Del  Latte  , del  Butirro  , e delle  Spume. 

Dal  latte  se  ne  possono  formare  delicatissime  vivande  , come  Spume, 
Creme,  e Buden.  Il  miglior  latt1  è quello  di  Vacca,  ma  in  mancanza  di 
questo  è buono  ancora  quello  di  Pecora,  e di  Capra.  Si  parlerà  in  primo 
luogo  di  vivande  particolari  , cioè  del  Butirro , delle  Spume  , e del  Latte 
arrostito  ; ed  in  due  seguenti  Capitoli  delle  Creme  , e de’  Budin. 

Butirro  arrostito  allo  spiedo.  — Per  arrostire  un  pezzo  di  butirro  , 
bisogna  primieramente  maneggiarlo  ben  bene  nell’  acqua  gelata  per  indu- 
rirlo, e spogliarlo  da  qualche  sierosità.  Di  poi  si  metta  in  un  catino  di 
argento,  o di  rame,  o pur  di  staguo  con  neve  sotto,  s’impasti  con  un 
poco  di  mele  chiarificato  e denso  , e si  disponga  in  forma  ovata  , infil- 
zandolo allo  spiedo  secondo  la  sua  lunghezza.  A fuoco  di  riverbero  si  do- 
vrà girare  con  destrezza  da  mano  soda,  ed  eguale.  Nel  girarlo  bisogna 
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continuamente  polverarlo  di  pali  grattalo,  ben  setacciato,  e condito  con  pol- 
vere di  cannella,  e zucchero  , il  quale  imbevendosi  della  parte  liquefatta  , 
penetra  dentro  al  butirro  , e formerà  crosta.  Nella  qual  maniera  si  servi- 
rà subito  , che  sarà  fatta. 

Panini  di  latte  alla  semplice . — Il  latte  quando  é riposato  per  una 
notte  in  una  gran  conca  piana  , e larga  , mediante  la  quiete  , ed  umidità 
della  notte,  sovrannota  la  grassezza  di  esso  latte,  e fa  uua  certa  panna  , 
che  chiamasi  ancora  capo  di  latte,  e quest’ è la  parte  più  grassa  , più  so- 
da , e più  gustosa.  Questa  panna  di  latte  si  leva  con  leggerezza  , e si 
pone  dentro  i tondi  , la  quale  , cinta  , e coronata  di  lavori  di  butirro  , e 
con  crostini  di  pane  di  Spagna  , si  servirà  , ed  anche  , se  si  vuole  , con 
zucchero  sopra  , e polvere  di  cannella. 

Panna  Montata  alla  Nobile.  — Posta  la  panna  di  latte  in  un  catino 
di  creta  , o di  argento,  o pur  di  stagno  con  neve  sotto,  tanto  si  batte, 
e ribatte  con  le  bacchette  fintantoché  monta  in  una  densa  spuma  ; si  tara 
per  poco  riposare , poi  si  caverà  togliendo  la  parte  sierosa  , che  resta  nel 
fondo,  e si  tornerà  a battere  leggermente,  condendola  con  zucchero  , e 
canuella  in  polvere,  o pur  vainiglia  , e s’imbandirà  con  cialdoni  intorno, 
subito  fatta. 

Latte  Mele.  — Mescolata  la  panna  , con  mele  ( prima  .chiarificato  ) in 
un  catino  profonde  , s’  agita  tanto  con  frullo  , che  divenga  spuma  soda  v 
la  quale  si  condisca  , con  coriandri  , e cannella  in  polvere  , e si  serva  so- 
pra biscotti  di  pane  di  spaglia. 

Latte  arrostito  allo  spiedo.  — La  panna  col  latte  si  cuoce  allo  spie- 
do. Per  farla  , bisogna  prendere  una  carafa  di  latte  di  Vacca  , e due  di 
panna  di  esso  , sei  once  di  zucchero , dieci  gialli  di  uova  , un’  oncia  di 
catinella  in  polvere  , ed  altra  di  vainiglia  , mescolando  ben  bene  il  tut- 
to. Poi  si  piglia  una  canna  alla  lunghezza  di  un  palmo,  s’ infilzi  allo 
spiedo  in  maniera  che  resti  salda  : ed  alla  detta  ci  si  avvolti  del  canape 
non  filato  ; e posto  lo  spiedo  a girare  a fuoco  violente  di  riverbero  , si 
vada  continuamente  , lungo  la  canna  , gettando  questo  composto  pian  pia- 
no , acciocché  resti  rappreso.  Dopo  con  diligenza  si  tolga  la  canna  ( con 
il  latte  già  arrostito  ) , quale  si  taglierà  per  lungo  in  due  parti  , cavan- 
done la  canna , ed  il  canape.  Si  tornerà  a chiudere,  come  prima,  con 
chiara  d’uovo,  e servirlo  caldo.  Volendolo  servir  freddo  si  può  tagliare 
in  fette. 


CAPITOLO  II. 
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Delle  Creme. 

Crema  gialla  semplice.  — Varie  specie  di  Crome  del  latte  si  possono 
formare,  secoifdo  i va i ] ingredienti  ; ecconc  la  dose  che  puoi  servire  per 
regola  di  tutte,  crescendola  però  , o diminuendola  secondo  i varj  gusti , c 
secondo  il  numero  delle  persone.  Per  due  carafe  di  latte  si  prenda  una  li- 
bra di  zucchero  in  giulebbe  denso,  dieci  gialli  di  uova,  c due  once  di  lìor 
di  riso.  I gialli  di  uova,  -zucchero  , e fior  di  riso  con  un  poco  di  latte  si 
dimenino  ben  bene  in  una  cassarola  , che  formino  un  composto  , il  quale 
maggiormente  poi  si  sciolga  col  rimanente  del  latte;  questa  composizione  si 
passerà  per  setaccio  in  altra  cassarola  , nella  quale  vi  si  metteranno  grpssi 
stecchi  di  cannella,  e corteccia  eli  limone.  In  questa  maniera  si  metterà  a 
cuocere  lentamente,  girandola  sempre  con  mestola  di  legno  verso  la  mede- 
sima parte.  Quando  sarà  addensata,  si  caverà  la  corteccia  di  limone,  e can- 
nella , e si  dimenerà  ( fuor  del  fuoco  ) ben  forte,  per  farla  divenir  mor- 
bida , dopo  si  verserà  nel  piatto  , e si  servirà  fredda. 

E da  sapere,  che  se  in  tutte  le  cose  in  cui  entra  nella  manovra  lo  zuc- 
chero , ed  anche  nell’impasto  delle  paste  dolci  vi  si  metterà  un  pizzico 
di  sale,  questo  farà  la  cosa  più  gustosa,  perchè  avvalora  la  parte  melata 
dello  zucchero. 

siila  Vergine.  — La  crema  Vergine  si  fa  con  sei  chiare  di  uova,  le 
quali  si  devono  battere  per  montarle,  c poi  aggiungerci  lo  zucchero  , ri- 
dotto in  giulebbe  , poche  gocce  di  acqua  di  fiori  di  aranci  , ed  il  latte. 
Dopo  si  metta  nella  cassarola  sul  fuoco,  e girandola  sempre,  si  farà  as- 
sodare. Cotta  si  verserà  nel  piatto,  e si  servirà  fredda. 

Alla  Cioccolata.  — Cotto  che  sarà  stato  il  latte,  e mescolato  collo  zuc- 
chero, gialli  di  uova,  e fiore,  vi  si  aggiungeranno  once  quattro  di  ciocco- 
lata sciolta  con  un  poco  di  acqua  , ed  il  tutto  ben  dimenato  si  passerà 
per  setaccio  , e si  metterà  a cuocere.  Quando  sarà  cotta  , si  leverà  dal 
fuoco  , si  dimenerà,  e si  verserà  nel  piatto,  servendola  fredda.' 

Alla  salvia.  — Le  foglia  di  salvia  verdi  , si  pestano  con  corteccia  di 
cedro  candito,  e si  mescolano  con  i gialli  di  uova,  zucchero,  e fiore;  e 
tutto  sciolto  con  il  latte,  si  passerà  per  setaccio  , si  farà ‘cuocere  alla  giu- 
sta cottura  , e si  servirà  fredda. 

All' Aranci.  — Le  cortecce  di  due  aranci  di  portog&llo  si  pestano  , e 
si  uniscono  con  lo  zucchero  , gialli  di  uova  , e fiore  , e con  il  latte  si 
stemprano  , e poi  si  passano  per  setaccio.  Passato  il  tutto  , si  metterà  a 
cuocere , nella  maniera  delta  ; e quando  sarà  la  crema  alla  cottura,  si  ver- 
serà nel  piatto  , e fredda  si  servirà. 

siila  Vaiai  glia.  — Mezz’oncia  di  vainiglia  , si  pesti  con  mezz’oncia  di 
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cannella  , e si  mescolano  con  la  zucchero  , gialli  di  uova  , fiore  , e latte. 
Si  passi  per  setaccio  , si  metta  a.  cuocere  , e si  servi  fredda. 

Di  Popone.  — Un  popone  netto  dalla  corteccia , e semi  ( ma  che 
sia  rosso  e gustoso  ) si  tagli  a dadi*,  e si  faccia  cuocere  in  cassarola  , 
condito  di  polvere  di  cannella,  ed  acqua  di  fiori  di  aranci.  Cotto,  si  fa- 
rà freddare,  e poi  si  stempri  collo  zucchero,  e gialli  di  uova,  scioglien- 
do il  tutto  con  il  latte.  Poi  si  passi  per  un  setaccio  da  mezza  pasta  , e si 
facci  cuocere  , formando  la  Crema. 

Alia  Cannella.  — Bisogna  prendere  una  quantità  di  moltissimi  stec- 
chi di  ottima  cannella,  e metterli  ainriiollo  nel  latte  , e sopra  le  braci  , 
dimenandolo  sempre , acciò  possa  estrarre  il  senso.  Poi  , freddato,  si  uni- 
rà collo  zucchero , gialli  di  uova , e fior  di  r so  , si  passerà  per  setaccio  , 
e si  farà  cuocere  ; prima  di  versar  la  Crema  nel  piatto  , vi  si  aggiunga- 
no quattro  gocce  di  olio  di  cannella. 

Amaricante.  — Quatti’ once  di  mandorle  amare,  si  bianchiscono,  si 
pestino  ben  bene  , e si  dislatano  con  il  latte  , che  si  è preparato  per  la 
Crema  ; dopo  si  passa  per  setaccio  , e si  unisca  collo  zucchero  , fiore  , e 
sei  chiare  di  uova  montate  , mettendola  a cuocere  al  solito. 

Alle  Pesche.  — Le  pesche  ben  mature,  e nette  dalla  corteccia,  si  ta- 
gliano a fette  , e si  fan  cuocere  con  zucchero  chiarificato.  Dopo  si  disfan- 
no , e si  uniscono^  con  lo  zucchero  solilo,  gialli  di  uova  , e latte,  stem- 
perando ogni  cosa.  Si  passa  per  un  setaccio  largo  , e si  fa  cuocere  , for- 
mandone la  Crema  , che  si  servirà  fredda. 

Di  Caffè.  — Si  prendano  quattr’once  di  caffè  brustolalo  , c maci- 
nato , e $i  metta  col  latte,  in  un  vase  sopra  le  braci,  e si  dimeni 
ben  bene  fìntanto  che  estrae  il  gusto;  dopo  si  passi  per  setaccio,  e freddo 
si  unisca  collo  zucchero,  gialli  di  uova,  fuor  di  riso,  e latte,  e si  forme- 
rà la  Crema.  Colla  si  servirà  fredda. 

Di  Pistacchi.  — Once  sei  di  pistacchi  bianchiti  , e netti  dalla  pelle  , 
si  pestano  con  once  sei  di  cedro  candito  , cd  il  tutto  ben  mescolato  collo 
zucchero  , gialli  di  uova , e fiore  , si  stemprerà  col  latte  , si  passerà  per 
setaccio  , e si  metterà  a cuocere  per  formarne  la  Crema. 

Alla  Neve.  — Si  montano  sei  ciliare  di  uova  , per  due  carafe  di  lat- 
te , e montate  che  saranno  , si  mescolino  collo  zucchero  , fiore , e latte. 
Si  metta  a cuocere  con*  corteccia  di  limone  verde  , e stecchi  di  cannella  ; 
e quando  sarà  cotta  , ( tolta  la  corteccia  e cannella  ) si  verserà  nel  piat- 
to , e sarà  fatta  la  Crema. 

Bruciala.  — Mescolata  la  dose  dello  zucchero',  col  fior  di  riso,  e gial- 
li di  uova  , si  scioglierà  con  il  latte  , si  passerà  per  setaccio  , e si  mette- 
rà a cuocere.  Quando  la  Crema  sarà  addensala  , bisogna  aggiungerci  del- 
le mandorle  all’  amberlina  tritolate  , e cedro  candito  trito  , e due  gocce 
di  olio  di  cannella.  Si  verserà  nel  piatto,  e prima  di  servirla  , si  coprirà 
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di  zucchero  in  polvere  , e con  pala  infocata , se  le  fa  prendere  un  coloro 
bruciato. 

yj /li  Spinaci.  — Bianchiti  li  spinaci  in  quantità  , si  pestano  con  un 
pezzo  ili  cedro  candito  , e pesti  si  mescolano  collo  zucchero,  gialli  di  uo- 
Aa  , e liore  , stemperando  tutto  col  latte.  Dopo  si  passerà  per  setaccio  , e 
si  farà  cuocere,  e fredda  si  servir^  la  Crema. 

Di  Fragole.  — Si  stemprano  libre  tre  di  fragole  collo  zucchero  , li 
gialli  di  uova,  fiore,  e latte  e si  passano  per  setaccio.  Si  metterà  a cuo- 
cere la  Crema,  la  quale  si  servirà  fredda,  con  fragole  giulebbate  intorno. 

Alla  Sposa.  — Formata,  che  sarà  la  Crema  collo  zucchero  , gialli  di 
uova  , fiore  , e latte,  condita  di  cortecce  di  portogallo  trite,  si  potrà  abel- 
lire  a capriccio,  pennellandola  con  zucchero  cotto  a perla  , e tinto  di  va- 
rj  colori , cioè  di  -cioccolata  , bietola  , zafferano,  lacca,  ed  altro  a piacere. 

Alla  Costantinopolitana.  — Peste  sei  once  di  pignoli , e stemperati 
col  latte , si  mescolano  con  panna  di  esso  , gialli  di  uova  , zucchero,  pol- 
vere di  biscotti  di  Savoja  , pistecchi  tritolati,  ed  acqua  di  cannella.  Si  fa- 
rà cuocere,  e si  servirà  fredda  con  crosta  di  zucchero,,  fatta  con  la  pala 
infocata.  * “ 

Al  Torrone.  — Si  pestino  mandorle  brustolate  con  stecchi  di  cannel- 
la , «edro  , candito  , e ceriandri  , e tutto  ben  pesto  si  mescoli  con  li  gial- 
li di  uova,  latte,  e zucchero  in  giulebbe;  e passato  questo  composto  per 
setaccio,  si  farà  cuocere,  ed  addensato,  si  servirà  la  Crema. 

Al  Rosoli.  — Si  facci,  come  sopra,  la  Crema  di  cannella,  ma  quan- 
do sta  per  addensarsi  , e stringersi  , ci  si  aggiunga  una  giusta  dose  di 
Rosoli  di  cannella  ; si  tefmini  di  addensare  , e si  versi  nel  piatto. 

Di  Anasi.  — Peste  due  once  di  anasi  , si  mescolino  collo  zuccheso  , 
gialli  di  uova , e f]or  di  riso , c si  stemprino  col  latte  , passando  tutto 
per  setaccio.  Si  farà  cuocere  , e si  servirà  la  Crema  con  anasi  confettati 
intorno. 

Al  bianco  mangiare.  — Il  Bianco  mangiare  si  può  fare  in  tutte  quel- 
le maniere,  che  si  son  dette  delle  Creme,  e non  altro,  che  dev’essere  una 
materia  più  soda  , e perciò  bisogna  regolarsi  , che  per  due  carafe  di  lat- 
te vi  abbisogna  una  libra  di  zucchero  in  giulebbe  ben  denso  , sei  once  di 
fior  di  riso,  e otto  gialli  di  uova,  condendolo  sempre  con  portogallo  , e 
cedro  trito,  acqua  di  cannella,  o di  fiori  di  aranci.  Questo  ,.  per  esser 
sodo  , si  può  mettere  dentro  varie  forme  , per  solo  abbellimento. 

Creme  varie.  — Bisogna  sanerò  che  di  ogni  fiore  , e frutto  si  posso- 
no fare  delle  Creme  , regolandosi  sempre  siccome  si  è detto.  Con  le  mar- 
mellate ancor  sp  fanno  Creme  ; basta  ohe  sieno  ben  stemprate  col  latte  , 
cd  ancor  condite  collo  zucchero  , e gialli  di  uova  ec. 

Da  Macro.  — In  giorno  di  magro  si  possono  far  Creme  con  latte  di 
mandorle,  pignoli,  o pistacchi,  zucchero,  e fior  di  riso  in  più  quantità, 
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e senza  gialli  di  uova  , condendole  coli  acqua  di  cannella  * cedro  candito, 
ed  altre  cose  a piacere , siccome  si  è detto  delle  altre  Creme. 

Latte  Rappreso.  — Il  latte  di  Vacca , o di  pecora  , o capra  posto  in 
un  vase  con  un  pezzetto  di  quaglio,  disfatto  anche  con  latte,  si  girerà 
per  poco  con  mestola  di  legno  su  le  braci  , e si  lascerà  stare  ; poiché  da 
se  si  rappiglierà  ; per  poi  servirlo  con  zucchero , e odore  a piacere. 

CAPITOLO  III. 

Del  li  B udiri. 

L’Esatta  composizione  delli  Budin  non  si  può  positivamente  descrive- 
re, poiché  dipende  dal  gusto  vario,  e- dall’ abilità  del  Cuoco,  il  quale  si 
potrà  regolare  secondo  i varj  ingredimenti  , che  adoprerà. 

Semplice.  — Si  prenda  buona  quantità  di  latte,  e panna  di  esso,  e' 
si  mescoli  con  gialli  di  uova  , e chiare  , zucchero  pane  , grattato  in  pol- 
vere , butirro  , cannella  , e vainiglia.  Si  racchiuda  questo  composto  in  un 
tovagliolo  unto  di  butirro,  ■€  polverato  di  fiore  di  riso  , e si  metta  a cuo- 
cere in  una  marmitta  con  acqua  bollente  , condita  di  sale  , e stécchi  di 
cannella.  Cotto,  se  ne  toglierà  il  tovagliolo  , e si  servirà  con  Crema  «gial- 
la , o con  Coli  di  gialli  di  uova. 

Al  sangue.  — Si  melt’  a cuocere  fior  di  farina  di  castagne  , con  lat- 
te , in  modo  tale,  che  formi  una  tenera  polenta.  Poi  si  facci  freddare,  e 
freddata  si  sminuzzi  con  grasso  di  Vitello  trito,  gialli  di  uova,  butirro,  o 
zucchero  , e si  condiscili  con  cannella  , noce  montata,  c cortecce  di  aran- 
ci candite  trite.  Ciò  fatto  si  mescoli  con  panna  di  latte,  e sangue  di  Por- 
co , o di  Agnello,  e se  n’ empiilo  le  budella  di  Porco  4 in  maniera  che 
cuocendole  non  crepino.  Si  faranno  bollire  in  acqua  con  foglie  di  alloro  , 
e sale,  ed  in  essa  si  faranno  fieddare.  Dovendole  servire,  si  riscalderan- 
no, o su  la  graticola  , o nel  forno. 

Gustoso.  — S’impasti  pane  grattato,  con  poco  fior  di  riso,  zucchero, 
gialli  di  uova  con  qualche  chiara,  panna  di  latte,  e latte,  si  condiscili 
con  un  pezzo  di  butirro  , ed  una  corteccia  di  cedrato  verde.  Si  facci 
cuocere  in  una  cassa rola  , come  una  Crema  , a fuoco  leggiero  , e quando 
sarà  addens  to  , vi  si  metteranno  pistacchi  a filetti  , e cedro  candito  tri- 
to , e cavatene  dopo  la  corteccia  di  cedrato  , si  metterà  in  altra  cassaro- 
la  unta  di  butirro  , c polverata  di  pane  grattato.  Si  farà  cuocere  al  for- 
no , e fatta  la  crosta  , si  servirà. 

Alla  Francese.  — Si  tagli  della  mollica  di  pane  a dadi  , e si  metti 
in  un  vase  con  latte  , usva  sbattute,  grasso  di  Vitello  trito,  dattili  smi- 
nuzzali , pistacchi  a filetti  , cedro  candito  , zibibo  , cannella  , noce  mo- 
scata, e zucchero.  Ciò  fatto  §i  metti  in  una  cassarola , unta  di  butirro,  e 
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polverata  di  pane  , facendo  cuocere  al  forno  il  Budin  , e cotto  si  servi- 
rà caldo. 

Verde.  — Grattato  il  pane  , si  unisca  con  poco  fior  di  riso  , e zuc- 
chero ',  e si  bagni  col  latte,  gialli  di  uova  , con  qualche  chiara,  e sugo 
di  bietola  , si  condisca  con  cedro  rapato  , con  pistacchi  triti  , con  polve- 
re di  cannella  , e con  butirro.  Poi  si  faccia  addensare  adagiatamele  so- 
pr’  al  fuoco,  con  foglie  di  spinaci  bianchiti,  triti  , e pesti,  e denso  che 
sarà  si  metta  in  una  cassarola  , unta  di  butiyo,  e polverata  di  pane  grat- 
tato. Si  fàccia  assodare  al  forno,  e quando  ciò  si  sarà  ottenuto,  ed  avrà 
fatta  pur  la  crosta  intorno  , si  servirà. 

Misto.  — Si  pestine,  mandorle  all’ ambèrlina , con  coriandri , cannel-‘ 
la,  e cortecce  di  aranci  candite,  e peste,  si  mescolano  nel  latte,  e si 
passi  per  setaccio.  Vi  si  metta  della  mollica  di  pane  tagliata  a dadi  , po- 
co fior  di  riso  , uova  sbattute  , zucchero  , passerina,  pignoli  triti  , e gras- 
so di  Vitello.  Tutto  mescolato,  si  metta  in  una  cassarola  , unta  di  butir- 
ro , e foderata  di  carta  , facendolo  cuocere  al  forno.  Colto  questo  Budin  , 
si  servirà  nasprato  di  cannella. 

Budin  alla  Moda.  — Si  prendano  mandorle  bianchite  , e si  pestano 
ben  bene  con  fiori  di  aranci  canditi.  Poi  si  uniscono  con  gialli  di  uova  , 

e qualche  chiara  , panna  di  latte  , e latte  , grasso  di  Vitello  trito  , zuc- 

chero , pane  di  Spagna  in  polvere , parmegiano  grattato  , cannella , e no- 
ce moscata  per  condirlo.  Mescolato  tutto  , si  farà  cuocere  al  forno  in  una 
cassarola  unta  di  butirro , e foderata  di  rete  di  Porco  , e cotto  si  servirà 
caldo  il  Budin. 

JIP  Imperiale.  — I petti,  di  Capponi  arrostiti,  e ben  triturati,  e pe- 
sti con  pistacchi,  si  mescolano  con  gialli  di  uova,  panna  di  latte,  grasso 
di  Vitello  trito,  poco  zucchero,  e spezie,  e si  riempino  le  budella  di 
Agnello,  a quella  lunghezza  che  piacerà,  ma  in  maniera,  che  nel  cuo- 
cere non  crepino,  onde  devono  rimanere  un  pò  vuote.  Si  faran  cuocere 
nella  tortiera  con  butirro  , e si  servino  calde. 

Al  Sangue  di  Porco.  — Si  mescoli  il  sangue  di  Porco  con  panùa  di 

latte  , grasso  , e cervella  di  Porco  trite  , cedro  , ed  aranci  canditi  triti  , 
cioccolata  rapata  , spezie  , e -poco  zucchero.  Mescolato  tutto  , se  n’em- 
piono le  «budella  del  Porco,  in  maniera  che  non  crepino  nel  cuocerle, 
entro  di  una  marmitta  con  acqua  fredda  , condendola  di  foglie  di  alloro, 
salo,  e cannella  in  stecchi.  Cotti  si  faranno  in  essa  freddare  ; e quando  si 
hanno  da  servire  , si  faran  riscaldale  sopra  la  graticola  , con  Carta  sotto 
unta  di  grasso. 

Di  fegati  di  Capponi.  — Si  pestano  i fegati  di  Capponi  con  grasso 
di  Vitello,  loro  petti,  e cedro  candito,  e si  condiscono  di  gialli  di  uova, 
penna  di  latte,  e latte.  Con  questo  composto  s’empino  le  budella  di  Agnel- 
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lo  in  maniera  che  cuocendole  non  crepino.  Si  faran  cuocere  in  cassarola 
con  grasso,  g spezie;  e si  serviranno  caldi. 

a '3 aderì  alV  Oritana.  — Indurito , che  sarà  il  sangue  di  Agnelli , si  ta- 
glierà in  pezzi  per  farne  uscire  la  parte,  acquosa  , la  quale  si  unirà  con 
altra  quarta  parte  di  acqua  comune,  ed  allretanta  quantità  di  latte  , e 
panna  di  esso.  Si  condirà  di  butirro  , e di»  acqua  di  cannella.  Mescolato 
tutto,  se  n’ enfpino  le  budella  deili  stessi  Agnelli,  ( lasciandole  però  un 
po  vuote  ) e con  acqua  fredda  , Entro  di  una  cassarola  , si  metteranno  a 
cuocere,  condite  di  sale,  e eli  qualche  foglia  di  alloro.  Siccome  P acqua* 
si  va  riscaldando  così  bisogna  rimuoverle  v e quando  avrà  dato  un  bollo  , 
si  leverà  la  cassarola  dal  fuoco  ; e per  togliere  all’  acqua  il  soverchio  cal- 
do, e a far  rimanere  li  Budiu  teneri,  ei  si  butta  dell’acqua  fresca,  ed 
indi  in  questa  guisa  si  serviranno. 

AlV  Inglese,  — Si  prenda  quantità  di  panna  di  latte,  ed  altrettanto 
latte,  e si  sbatta  bene  con  uova  intiere,  dopo  vi  si  aggiunga  zucchero 
fino,  passerina,  portogallo  candito  trito,  dattili  sminuzzati  , e polvere  di 
cannella,  si  farà  cuocere  in  una  cassarola  come  una  Crema,  c quando  sa- 
rà assodato,  si  verserà  nel  piatto,  e si  farà  freddare.  Freddato  si  polve- 
rizzerà di  zucchero  , e si  farà  riscaldare  al  forno  , facendoli  fare  una  bel- 
la crosta. 

Alla  Spagnola.  — ■ Si  prenda  della  panna  di  latte  , e si  mischia  con 
gialli  di  uova  , zucchero , poco  latte  , un  senso  di  muschio  , e poco  fior 
di  riso.  Si  inetta  a cuocere  in  cassarola  ad  uso  di  Crema  , ed  addensato 
si  verserà  nel  piatto,  con  fette  di  pano  di  Spagna  sotto  ; si  farà  freddare 
e quando  s’  avrà  da  servire  , si  poivcrerà  di  zucchero  , e se  le  farà  una 
crosta  con  la  pala  infocata. 

Alla  Corroclina.  — Si  prenda  una  quantità  di  panna  di  latte  , e si 
monta  con  le  bacchette  in  una  densa  spuma;  dopo  si  farà  riposare  per 
deporre  la  parte  sierosa  , la  quale  si  caverà.  Si  prendano  de’  gialli  di  uo- 
va , si  dimenino  con  zucchero  , cannella  , e vainiglia  in  polvere  , e si 
uniscano  con  la  panna  montata,  aggiungendoci  del  porlogallo  , e pistac- 
chi triti.  Si  verserà  tutto  in  un  piatto  con  sotto  lette  di  pane  di  Spagna, 
e se  li  darà  una  leggiera  cottura  al  forno  , polverato  di  zucchero  , e cal- 
do si  servirà.  ' . 

Alla  Vene-duna.  — Due  petti  di  Cappone  arrostiti  , si  pestano  con 
mandorle  brustolate,  e cedro  candito;  e tutto  ben  fino  pesto,  si  stempri 
con  latte  ; dopo  si  passerà  pef  setaccio  , e s’ incorporerà  con  zucchero  in 
giulebbe  , e gialli  di  uova  , facendolo  addensare  a lento  fuoco  , con  di- 
menarlo bene  , c subito  servirlo. 

Buden  di  paste  fine-  — Si  laccian  cuocere  le  paste  fine  con  ottimo 
gustoso  brodo  ; e colle  si  lasciati  freddare.  Freddale  si  condiscono  di  zuc- 
chero , di  cedro  candito  trito  , e di  cioccolata  rapata  ; e mescolato  tutto 
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si  legherà  con  gialli , e ciliare  di  uova  montale.  Si  metterà  dopo  in  cas- 
sarola  , unta  prima  di  grasso  , e polverata  di  mollicata  di  pane,  e si  farà 
cuocere  ; e fatta  la  sua  crosta  si  servirà. 

Budeii  di  riso.  — Quella  quantità  di  riso  , che  si  vuole,  si  fa  cuocere 
nel  latte.  Cotto  , e freddato  , si  condisce  con  denso  giulebbe  , un  pezzo 
di  butirro  , panna  di  latte  , gialli  di  uova , e loro  chiare  montate.  Ciò 
fatto  si  velerà  in  cassarola  unta,  e mollicata  , e si  farà  cuocere. 

Buden  di  frulla..  — Le  percoca  b.en  mature  , le  pera  , ed  il  popone 
si  fan  cuocere  con  grasso  , e cotti  , e disfatti  , si  uniscono  con  cedro  can- 
dito, e pistacchi  triti.  Tutto  ben  mescolato,  si  unisce  con  pan  di  Spagna 
in  polvere  , si  condisce  di  cannella  , e di  quantità  di  panna  di  latte  , e 
gialli  di  uova  , e con  i bianchi  montati  si  legherà.  Si  disporrà  in  cassa- 
rola unta  di  grasso  , e polverata  di  pane  , e si  farà  cuocere. 

TRATTATO  X. 

Delli  Timpalli , e delli  Sortù. 

Le  vivande  , delle  quali  se  ne  fa  al  presente  il  Trattato  , sono  al 
par  de'  Pasticci , cioè  , di  varj  ingredienti  composte.  Che  che  ne 
dice  la  Jìsica  scuola  di  s*  fatte  vivande  composte  , io  non  lo  sq  ; 
so  però  , che  a tutti  piacciono  , e ned  e mense  le  desiderano  ; che 
peiciò  se  nè  esposta  la  maniera  di  farle ; tanto  più  , che  tendendo 
io  al  fne  di  soddisfare  al  gusto  vario  degli  uomini.  La  mensa  dev* 
esser  sempre  coverta  , non  solo  da  vivande  semplici  , ma  da  com- 
poste ancora.  E s'è  vero , che  quel  che  piace  giova , son  sicuro  del- 
la riuscita  , e dell'esito  felice.  Ecco  dunque  la  maniera  di  farle. 

CAPITOLO  I. 

Delli  Timpalli. 

Timpallo  di  maccheroni  al  sugo.  — La  pasta  per  i Timpalli  è la 
sfogliata,  o la  mezza  frolla,  ma  senza  zucchero.  I Maccheroni  rotti  alla 
lunghezza  di  un  mezzo  dito  , cotti  in  brodo,  e poi  fatti  freddare  fuor  del 
hrodfl,  si  condiscono  con  denso,  e grasso  sugo  di  carne  di  Manzo,  e di 
Porco  , e si  dispongono  nella  cassa  di  pasta  entro  di  una  proporzionata 
cassarola  , ma  bene  incaciati  , e tramezzati  di  un  ragù  di  salcicce,  di  ani- 
melle , e di  presciutto  tagliato  a filetti.  Si  coprirà,  dopo  , con  la  pasta-, 
e si  farà  cuocere  , il  già  formato  Timpallo  , e caldo  si  servirà. 


i sS 

Di  maccheroni  ripieni.  — I Maccheroni  grossi , tagliati  alla  lunghez- 
za di  un  mezzo  dito,  si  fanno  per  poco  bollire  nel  brodo,  e freddali,  si 
rienipino  con  farsa  di  carne  di  Vitello,  passata,  e pesta  con  grasso  di  es- 
so, parmcgiano,  e gialli  di  uova;  e cosi  pieni  si  faranno  finir  di  cuoce- 
re in  un  buon  sugo  di  carne  , condito  di  presciutto  , e cervcllato.  Poi 
freddati  , ed  accomodati  nella  cassa  di  pasta  , con  1’  istcsso  sugo  , e tra- 
mezzati con  parmegiano  grattato  , e* coverti  con  pasta,  si  fa^à  cuocere  il 
Timpallo  , e si  servirà. 

Di  Gnocchi  alla  Panna.  — Si  faccia  cuocere  fior  di  farina  con  lat- 
te , in  maniera  che  divenga  una  soda  pasta  , la  quale  si  verserà  su  di  un 
tavoliere  , e si  farà  freddare.  Freddata  si  maneggi  , c si  condischi  di  gial- 
li di  uova  , ed  indi  se  ne  formino  gnocchi  alla  lunghezza  di  un  mezzo 
dito,  quali  , incavati,  con  arte,  si  derapino  con  farsa  di  petti  di  Cap- 
poni condita  di  parmegiano,  gialli  di  uova,  e panna  di  latte,  e si  faccia- 
no per  poco  bollire  in  brodo.  Dopo  si  accomoderanno  nella  pasta  con  par- 
megiano , butirro  , panna  di  latte  , e fette  di  tartufi  , si  copriranno  , e 
si  farà  il  Timpallo  cuocere. 

Di  Pagane  al  Presciutto.  — Cotte  le  Lagane  in  brodo  , raffreddate  , 
e condite  con  parmegiano  grattato  , grasso  di  Vitello  trito  , ed  un  denso 
Coli  di  Vitello  , e presciutto  , si  accomoderanno  in  una  cassarola  , prima 
unta  di  butirro  , e con  una  veste  da  dentro  di  larghe  , e lunghe  fette  di 
presciutto  , ben  congiunte  , ed  unite  con  qova  sbattute  ; fra  queste  acco- 
modate , le  già  condite  lagane  , si  coprirà  il  Timpallo  con  pasta  di  pro- 
vatore unta  di  uova  , e si  farà  cuocere. 

Di  Raviggiuoli  vestiti.  — Si  unisca  ricotta  di  Vacca  con  parmegiano 
grattato,  poco  butirro  , gialli  di  uova  , e qualche  chiara  , bietola  bianchi- 
ta , e tritolata, *e  si  mescoli  tutto  , condito  di  polvere  di  cannella  , sale, 
e pepe.  Poi  facciasi  una  sfoglia  di  pasta  , tagliati  in  pezzetti  , quali  ri- 
pieni della  composizione  suddetta  , e colti  in  "brodo  , si  accomoderanno 
nella  pasta  , con  cacio  , butirro  , c panna  di  latte  ; e cosi  si  formerà  il 
Timpallo  , e si  farà*  cuocere. 

Di  gnocchi  alla  Dama.  — Pesti  gialli  di  uova  dure,  parmegiano  grat- 
talo , e petti  di  Cappone  , vi  si  aggiunga  panna  di  latte  , e uova  sbattu- 
te , e condito  ili  spezie  , si  ridurrà  in  Gnocchi  , alla  lunghezza  di  un 
mezzo  dito  , quali  infarinati,  e colti  in  brodo  si  accomoderanno  nel  piat- 
to con  parmegiano  , butirro,  e panna  di  latte  ; e coverti  con  pasta  di  pro- 
vatore, se  le  farà  prendere  corpo,  e colore  al  forno. 

Jlla  Dama.  — Cotto  il  riso  nel  latte;  e freddalo,  se  ne  formano  «gnoc- 
chi , quali  involti  nelle  uova  sbattute  , e fritti  , si  mettono  , dopo  , nella 
cassa  di  pasta  incaciati  di  parmegiano  , e conditi  da  un  denso  Coli  di 
Vitello.  Si  metta  al  forno  per  assodarsi  , e cuocersi  , c si  servirà  il 
Timpallo. 


Dì  Riso  al!i  Tartufi.  — Soffritto  il  Biso  con  butirro  , e bulli  fi  triti  , 
si  farà  pian  piano  cuocere  con  denso  brodo,  cornilo  di  spezie  ; poi  le- 
gato con  gialli  di  uova,  pawnegiano  , e butirro,  si  metterà  ncU.piatto  in 
l'orma  di  Timpallo  , si  coprirà  di  parmegiano  grattato  , e si  metterà  al 
forno  , per  farli  far  crosta. 

Di  maccheroni  alla  Pampadur.  — Si  faccian  cuocere  i Maccheroni  nel 
brodo  di  Manzo;  cotti,  e freddati  si  condiscono  con  sugo  di  carne  di  Por- 
co , petti  di  Capponi  arrostiti  , e tagliati  a filetti , presciutto  trito  , e ca- 
cio grattato  ; così  si  accomoderanno  nel  piatto  , e si  copriranno  con  una 
salsa  di  gialli  di  uova  , parmegiano  , butirro  , e panna  di  latte  ; ed  asso- 
data la  salsa  al  forno  , si  sefvirà  il  Timballo.  • 

Di  Riso  in  Cannone.  — Soffritto  il  Riso  con  butirro  , si  unirà  con 
un  ragù  di  animelle  , presciutto  , tartufi  , funghi  , midolla  di  Manzo  , e 
carne  di  Vitello  tritolata  , e si  farà  cuocere  con  sugo  di  carne  ; cotto  , e 
freddato  , si  metterà  nella  pasta  con  parmegiano  grattato  , ed  un  Coli  di 
Vitello.  Cotta  la  pasta  al  forno , si  servirà. 

Alla  Pitagorica.  — Bianchiti  li  Spinaci  in  brodo  , tri tulati  , e pesti 
con  ricotta,  parmegiano,  poco  pane  grattato  , e grasso  di  Vitello,  si  le- 
gherà tutto,  condito  di  aromi,  con  gialli  di  uova  , e -poi  se  ne  forme- 
ranno varj  bocconi , che  infarinati  , e bolliti  per  poco  in  brodo  , si  met- 
teranno , con  parmegiano , e butirro  dentro  la  pasta  , la  quale  colta,  che 

sarà  si  servirà  il  Timpallo. 

Di  maccheroni  alla  Nobile.  — Data  mezza  cottura  ai  Maccheroni  nel 
brodo  , e poi  passati  con  butirro  , grasso  di  Vitello  , presciutto  , tartufi  , 
e prugnoli , tutto  trito  , si  faranno  finir  di  cuocere  con  latte  di  Vacca  , e 
cotti  si  legheranno  con  panna  di  esso  latte,  nel  quale  si  faranno  fredda- 
re. Così  si  metteranno  tra  la  pasta  di  provature  , peste  e legate  con.  uo- 
va , la  quale,  fatta  che  avrà  crosta  al  forno,  si  servirà  il  Timpallo. 

Alla  Regina.  — Si  grattuggi  il  pane,  e poi  seccato  ài  forno  , e ri- 

dotto in  polvere,  s’impasti  con  butirro,  pova , latte,  e polvere  di  cannel- 
la , e ben  dimenato  se  ne  formino  Gnocchi , quali  bolliti  per  poco  nel 
brodo  , si  metteranno  nella  pasta  con  un  Coli  di  Vitello , con  parmegia- 
no incaciati  , e con  fino  presciutto  trito  tramezzati.  E cotto  al  forno  il 
Timpallo;  si  servirà.  ' t * i 

Alla  Corradina.  — Si  faccia  cuocere  nei  latte  la  farina  di  Riso,  e ri- 
dotta come  una  polenta,  e freddata,  si  unisca  con  carne  di  Vitello  arro- 
stita, tartufi  , e midolla  di  Manzo  , tutto  tritolato  , e legato  con  gialli  di 
uova,  c parmegiano  grattato;  si  dimeni,  e se  ne  formano  bocconi,  qua- 
li colto  in  brodo  , si  metteranno  nella  cassa  di  pasta  con  panna  di  latte  , 
e butirro.  E così  si  farà  cuocere  il  Timpallo. 

Di  Puglian.  — Tritolati  i petti  di  Capponi , e pesti  con  riso  , cotto 

in  brodo  , con  midolla  di  Manzo , parmegiano  , e grasso  di  Vitello  , si 
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condirà,  questo  composto,  di  noce  moscata,  e di  gialli  di  uova,  e se  ne 
formeranno  piccoli  Jjocconi  , quali  si  faranno  appena  cuocere  nel  brodo  di 
Manzo,  e freddati  poi , si  metteranno  nella  «cassa  di  pasta,  con  cacio  grat- 
tato , ed  un  Coli  di  Vitello,  e presciutto.  Si  farà  cuocere  il  Timpallo  . e 
si  servirà. 

Alla  Milanese.  — Si  faccia  cuocere  nel  brodo  , condito  di  butirro 
farina  di  grano  d’india  mescolata  con  poco  parmegiano  grattato.  Si  ver- 
serà dopo  in*  una  tortiera  per  farla  freddare.  Freddata  , e tagliata  a fetto- 
line  , si  accomoderà  nella  cassa  di  pasta,  tramezzata  di  parmegiano  , bu- 
tirro, e panna  di  latte  , e cotta  la  pasta  si  servirà  il  timpallo. 

CAPITOLO  II. 

Delli  Sordi . 

Sordi  di  Riso  all'  Animelle.  — Colto  il  Rìso  con  brodo,  e poi  fred- 
dato, si  legherà  con  parmegiano  grattalo,  gialli  di  uova,  c qualche  chia- 
ra , e se  ne  formerà  una  pasta  , la  quale  tirala  come  una  grossa  sfoglia  , 
entro  di  una  cassacela  unta  di  strutto  , e polverata  di  pan  grattato.  Per 
ripieno  di  essa  vi  si  metterà  un  ragù  di-  animelle,  condito  di  tartufi,  pru- 
gnoli, ed  erbe  aromatiche;  si  coprirà  con  la  suddetta  pasta  di  Riso,  e si 
farà  cuocere  al  forno.  Cotto  si  servirà  caldo  il  Sortii. 

Alla  Moda.  — Cotti  i Tagliolini  in  latte  con  butirro  , e freddati  , si 
legheranno  con  uova  , e parmegiano.  Indi  si  disporranno  in  forma  di  cas- 
sa infuna  cassarola , entro  la  quale  si  •metteranno  latlaroli  di  Vitello,  pas- 
sati con  butirro  , e condili  con  panna  di  latte,  e tartufi.  K coverti  delli 
medesimi  tagliolini  , si  farà  cuocere  il  Sortii. 

Alla  Giardiniera.  — Si  copra  al  di  dentro  una  cassarola  , unta  di 
butirro,  con  erbe,  cioè  sellfiri , carote,  sparagi,  pastinache,  indivia,  e 
lattughe,  tutte  tagliate  per  luggo  , bianchite,  e passale  con  butirro.  Sopra 
di  quest’  erbe  si  inetta  una  farsa  di  carne  di  Vitello  , e dentro  di  essa  un 
ragù  di  animelle  , condito  di  erbe  aromatiche  ; si  coprirà  della  stessa  far- 
sa , si  farà  cuocere  al  forno  , e si  servirà. 

AlV  Oriamo.  — Colto  il  pan  grattato  nel  brodo  , e reso  come  pasta  , 
si  farà  freddare , e si  legherà  con  parmegiano,  e gialli  di  uova  ; poi  in 
questa  pasta  , tirata  nei  piatto  unto  di  butirro,  vi  si  mattono  Piccioni  col- 
ti in  brodo,  c disossati  , passali  cou  butirro,  basilico,  e spezie,  e liga- 
ti  con  panna  di  latte:  si  copriranno  con  la  suddetta  pasta  , che  dovrà  as- 
sodarsi al  forno  , eon  crosta  sopra  di  parmigiano.  , 

A W Inglese.  — Si  faccia  una  pasta  con  ricotta  di  Vacca,  mescolata 
con  parmegiano,  uova  sbattute,  presciutto  trito,  grasso  di  Vitello,  tartu- 
fi, e dì  spezie  condita.  Di  questa  pasta  se  ne  forcajuo  bocconi,  quali  in- 
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farinati  , e fritti  in  sfrutto  , si  accomodano  nel  piatto  , con  parmegiauo  , 
Lutino  , fette  di  provatine  , e tartufi.  Si  coprino  con  altre  fette  di  pro- 
vatore , che  dorate  con  uova’,  si  faranno  colorire  ed  assodale  al  forno. 

di  Pane  da ‘grasso.  — Si' grattuggi  tutta  all’intorno  una  grossa  pa- 
gnotta , per  levarne  la  prima  superficie  , e fattavi  sopra  una  Luca  , se  ne 
cavi  la  •mollica.  Si  aLbia  un  ragù  di  animelle,  legati  rii  polli,  tartufi, 
funghi , e frutta  eli  mare  , tutto  passato  con  grasso  , e condito  di  erbet- 
te. Ripiena  la  pagnotta  di  questo  ragù , e coverta  la  buca  con  la  crosta 
levata,  si  farà  ins  lippa  re  in  latte  di  Vacca,  condito  di  cannella:  insup- 

pata  , si  coprirà  di  butirro  liquefatto  , e mescolato  con  gialli  di  uova,  so- 
pra del  quale  parmegiano  grattato.  Si  metterà  al  forno  sopra  lette  di  lar- 
do , ed  assodala  , si  servirà  calda. 

di  Pane  da  magro.  — Graltuggiata  la  pagnotta,  come  si  è detto,  si 
rieirpierà  di  un  ragù  di  code  di  gambali,  ed  alti  e fruita  di  mare,  con- 
dilo di  erbe  , tartuli  , e fungili.  Poi  si  farà  insuppare  nel  latte  di  man- 
dorle , ed  insuppala  , si  coprirà  di  mandorle  all’  amberlina  peste  , ed  uni- 
te con  cannella  in  polvere  , e pane  brustolato  e jiolverizzato  , c così  si 
farà  assodare  al  forno. 

Le  piccole  Pagnottine  , cosi  ripiene  , si  possono  servire  anche  dorate , 
e fritte. 

Soitii  alli  Golosi.  — Si  cuocono  i fini  maccaroncini  con  brodo  , si 
condiscono  con  grasso  di  Vitello  , soffritto  con  Beccaficlii  , con  ottimo  for- 
maggio , e gialli  di  uova  ,*  e si  accomodano  nel  piatto,  tramezzati  dai  su- 
detli  Beccafidhi.  Tutto  si  coprirà  con  fette  di  provatine,  che  arresale  , si 
metterà  al  forno  , e si  farà  prender  colore  al  Sortii.  * 

Sortii  di  Tortelli.  Foderata  una  cassarola  con  pasta  di  provatore,  si 
riempirà  con  tortelli  , fatti  di  farsa  di  petti  di  Tacchina  , grasso  di  Vitel- 
lo , e panna  di  latte,  e colti  in  brodo.  Si  tramezzeranno  con  presciutto 
trito,  con  fette  di  tartufi,  e*  con  butirro,  e panna  di  latte  si  condiranno. 
Si  coprirà  colla  stessa  pasta  di  provatore,  e si  metterà  a cuocere. 

Sortii  di  Rape.  — Le  Rape  si  taglinoci  dadi,  e si  fan  cuocere  in  un 
buon  sugo  di  carne.  Cotte  si  lasciali  freddare,  e. fredde  poi  si  legano  con 
pà nnegiano  grattato,  gialli  di  uova,  e loro  bianchi  montati.  Si  condisco-, 
no  anche  con  presciutto,  e grasso  di  Vitello  trito,  9 con  spezie;  ed  aven-, 
do  una  proporzionata  cassarola  , già  ingrassala  , .e  mollicala  ; ci  si  metti» 
il  composto  , e‘  si  fa  cuocere. 

Sortii  da  magro.  — Si  cuoce  una  proporzionata  quantità  di  Riso  in 
gustoso  brodo. di  pesce,  o in  latte  di  mandorle,  e cotto  che  sarà,  c ben 
bine  assodalo,  si  disporrà  a strati,  dentro  di  una  cassarola  unta,  e in  ol- 
ii cala  , tramezzato  da  filetti  di  pesce  , e da  frutta  di  mare  , passati  con 
olio  , e condite  di  spezie  , ed  anche  di  giallo  di  ragosla  , e di  ricci  ^ for- 
mandone di  essi  un  Coli.  Cosi  si  farà  cuocere,  e si  servirà. 
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TRATTATO  XI. 

Delle  Torte  dolci,  Paste  Bignè,  e Crostini. 


Siccome  V occhiò  , per  non  annoiarsi  , cerca  sempre  Jiuoyi  oggetti  , 
vaghe  vedute , e brillanti  interruzioni ; così  il  palalo  , pei'  allettar- 
si , e per  soddisfarsi , brama  esser  titillato  dalla  imbandigione  di 
gustose  , di  piacevoli , e di  nuove  vivande.  Per  ciò  fare , è cosa 
ben  fatta  servire  con  le  vivande  di  carne , di  pesce  , di  latte  , 
di  uova  ec.  le  Torte  dolci , che  di  frutta , o di  altra  cosa  vengon 
composte . Anche  piacciono  , e variano  le  paste  Bignè  , ossien  o in 
frittura-,  e con  esse  piace  ancora  un  tramezzo-  di  tondini  con  Cro- 
stini. Sì  dell ’ uno  , che  degli  altri  se  ne  fa  un  luogo  e vario  Trat- 
tato , affinché  non  potendo  eseguire  , e non  piacendo  P una  di  es- 
se cose  , possa  servirsi  dell'  altra  , e così  poter  soddisfare  ogni 
palato . 

CAPITOLO  I. 

Delle  Torte. 

% 

Della  Pasta.  — Xja  Pasta  per  coprire  le  Torte  dolci  è di  due  spe- 
cie; sfogliata,  e frolla.  Della  prima  se  n’.ò  parlato  al  Trattalo  delle  Tor- 
te, e Pasticci  degli  Animali.  La  seconda  si  fa  con  questa  proporzione. 
Per  ogni  due  libre  di  fior  di  farina  v’  ha  bisogna  una  libra  di  zucchero  , 
ed  una  di  sugna  , sei  gialli  di  uova  , con  una  chiara  , qualche  senso  di 
mandorle  amare,  cedrato,  o cannella  , ed*anche  poche  gocce  di  acqua. 
Non  bisogna  troppo  dimenarla  , per  non  farle  acquistar  tenacità,  e per 
non  riscaldarla,  che  l’è  di  nocumento. 

Torta  alla  Nobile.  — Le  Mandorle  bianchite  , e peste  con  cortecce 

®)ortogallo  candito  , cedro  , cannella  , e vainiglia  , si  legano  con  gialli 
tova , giulebbe,  e panna  di  latte,  e si  mette  tutto  tra  la  pasta  sfo- 
'a  , la  quale,  a r rollai  a con  uova;  si  farà  cuocere,  e si  servirà  la  Tor- 
ta con  zucchero  sopra. 

Di  Butiivo.  - — Sbattute  le  chjare  di  uova  , e bon>  montate,  si  mesco- 
lino con  i loro  gialli  , zucchero  , cortecce  di  cedro  , c di  limone  candi- 
to, e di  limon  verde,  cannella  , ed  una  giusta  quantità  di  butirro  lique- 
fatto; poi  si  metterà  questo  composto  uella  cassa  di  pasta  , senza  coprir- 
lo, ma  ben  polverato  di  zucchero,  e cosi  si  farà  cuocere. 

Alla  Dama.  — Le  Mandorle  bianchite  , si  pestano  con  gialli  di  uova 
duri,  e pistacchi  , indi  si  uniscono  con  cortecce  di  porlogdlo  trite,  fiori 
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di  cedro  canditi,  zucchero,  catinella,  gialli  di  uova  crudi  , e chiare  mon- 
tate; si  mette  tutto  tra  la  pasta  sfogliata  , o frolla,  si  farà  cuocere,  e si 
servirà  con  zucchero  in  polvere. 

Al  Tornagusto.  — Si  faccia  bollire  sugo  di  agresta  , o di  limone  con 
zucchero  chiarificato,  e hen  ristretto,  e freddato,  si  mescoli  con  gialli  di 
uova  crudi»,  cedro  candito,  pistacchi,  cannella,  c vainiglia;  si  metta  tut- 
to nella  pasta  , ma  senza  coprirlo  con  altra  pasta  , si  faccia  cuocere  con 
solo  zucchero  polverizzato  sopra. 

Di  Melarosa.  — Cotte  le  Mela  rosa  nel  giulebbe  , poi  peste  con  pi- 
nocchi , e legate  con  giulebbe  denso  , e gialli  di  uova  , si  metterà  , ben 
mescolato  il  composto  , tra  la  pasta  frolla  ; e cotta  la  Torta  si  servirà,  con 
naspro  di  Cannella. 

Di  Fragole  alla  semplice.  — Le  Fragole,  mescolate  con  un  giuleb- 
be denso,  si  condiranno  di  limon  verde  candito  c tritolato , e con  polve- 
re di  cannella.  Poi  si  metteranno  nella  pasta  frolla  ; e coverte  della  me- 

dtsima  , lavorata  a graticola  , si  farà  cuocere  la  Torta  , e si  servirà  guar- 

nita di  fragole  alla  caramella. 

Alla  Panna.  — Nella  panna  di  latte  , mescolata  con  gialli  di  uova 
crudi,  si  metteranno  le  Fragole  condite  di  zucchero,  cannella,  cedro  can- 
dito , fimi  di  aranci  canditi  , ed  un  senso  di  noce  moscata.  Si  metterà 
tutto  tra  la  pasta  sfogliata  con.  sotto  fette  di  pane  di  Spagna  ; si  farà  cuo- 
cere la  Torta  , e con  zucchero  si  servirà. 

D''  Agresta.  — Gli  acini  di  Agresta,  cavatene  i grani  , cotti  nello  zuc- 
chero chiarificato  , e freddati  si  mescoleranno  con  cedronata  pesta  , can- 
nella in  polvere  , e pinocchi  triti , e si  metteranno  tra  la  pasta  frolla  ; e 

colta  la  Torta  si  servirà  con  naspro  di  limone  sopra. 

Alla  Bolognes e.  — Si  mescolino  Ricotta  , parmegiano  grattato  , butir- 
ro, gialli  di  uova  crudi  , e qualche  chiara,  zucchero,  cedro  candito  tri- 
to , e foglie  di  bietole  bianchite  , e tritulate  , e si  mettono  tra  la  pasta 
sfogliata } per  formarne  la  Torta. 

Di  midolla  di  Manzo.  — Le  Midolla  di  Manzo  tritolale  con  cedro 
candito,  e pistacchi,  e legate  con  gialli  di  uova,  e. condite  di  acqua  di 
fiori  di  aranci  , e di  polvere  di  cannella  , si  mettono  tra  la  pasta  frolla  , 
per  formarne  la  Torta  , che  si  farà  cuocere  , e si  Servirà  nasprata  di  can- 
nella. 

Di  Pesce.  — Tettate  le  Pesche  , e cotte  nel  giulebbe  , o pure  nel  vi- 
no e zucchero  , freddate  , si  metteranno  tra  la  pasta  frolla  con  pistacchi  , 
e senso  di  noce  moscata  : cotta  la  Torta  , si  nasprerà  con  chiara  di  uova, 

e zucchero. 

Alla  Palermitana.  — Pesta  la  ricotta  di  Vacca  poi  bagnata  con  acqua 
di  fior  di  aranci  , passata  per  setaccio  , c condita  di  zucchero  , aranci  , 
zucca  , e cedro  canditi,  marmellata  di»  fior  di  boraginc,  c pistacchi  a fi- 
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letti  , si  metterà  nella  cassa  di  pasta  , tutto  mescolato  , e senza  coprirla 
di  altra  pasta  , ma  polverata  di  zucchero  sopra  , si  farà  cuocere , e si  ser- 
virà lavorata  di  aranci,  cedro,  zucca,  e pistacchi  canditi. 

Di  Sparagi.  — Si  bianchiscono  li  Sparagi  con  acqua  e sale,  poi  fred- 
dali, asciugati,  e tri  tuia  ti  , si  passano  con  butirro,  e conditi  di  ricolta  , 
gialli  di  uova  , parmigiano  grattato,  cedro,  zucchero»,  e cannello  , si  met- 
terà tutto  , ben  • mescolalo  , tra  la  pasta  sfogliata  ; e cotta  la  Torta  si  ser- 
virà calda  con  zucchero. 

Alla  Beale.  — I Petti  di  Capponi  arrostili,  pesti  con  midolla  di  Man- 
zo , pistacchi  , aranci,  cedro  candito,  e zucchero,  si  uniranno  con  gial- 
li di  uova  , e panna  di  lalle  , e condito  tutto  di  cannella  , si  metterà  tra 
la  pasta  sfogliata  , si  farà  cuocere  , e si  servirà  con  zucchero. 

Di  Cotogna.  — Cotte  le  Cotogna  al  tomo,  si  pestino  con  mandorle 

brustolate  , zucchero  , limone  tenie  candito  , e condite  di  noce  moscata  , 
si  metterà  nella  pasta,  si  farà  cuocere,  c si  servirà  guarnita  di  gelo  di  su- 
go di  Cotogna  , e diavolini  sopra. 

Alla  Regina.  — Nello  zucchero  chiarificato,  densato,  e freddato  si  met- 
teranno dei  gialli  di  uova  crudi  ( regolandosi  per  ogni  libra  di  zucchero 
dièci  gialli  di  uova  ) ed  un  senso  di  cedrato,  e si  faccia  fritto  eli  nuovo 

addensare  al  fuoco  come  marmellata  , e passato  per  setaccio  si  mescolerà 

con  cedro  candito  trito  ; indi  si  verserà  su  di,  una  sfoglia  di  pasta  già  cot- 
ta. Si  coprirà  il  composto  con  pasta  di  merenghc  , e si  farà  assodare  al 
l'orno.  . 

V Amarene.  — Le  Amarene,  colte  in  giulebbe,  si  mescolino  con  h- 
mon  verde,  aranci  , e lìor  di  cedro,  tutto  candito,  e tritolato,  e si  con- 
dischino  di  sugo  di  limone  ; Si  niellino,  fra  la  pasta  Irò '.la  , formandone 
la  Torta,  che  colta,  si  servirà  nasprata  di  cannella. 

Alla  Turca.  — Bianchiti  in  brodo,  li  legati  di  Polli , e pesti  con  pro- 
vatore, cedro  candito,  pistacchi,  pinocchi  , zucchera,  bulino.,  gialli  di 
uova,  e panna  eli  latte;  e condito  tutto  di  vainiglia  , si  forma  la  Terta 
con  pasta  sfogliata  , c si  serve  calala  con  zucchero  sopra. 

Di  Vera  moscadelle.  — Cotte  nello  zuccherò  chiarificato  le  Pera  mo- 
scadeile  , c freddate  si  uniscano  con  zucca  , e limoni  verdi  canditi,  e tri- 
tolali, od  un  poco  di  urti  Schio  sciolto  in  giulebbe;  si  mettano  nella  pa- 
sta frolla  a cuocere  : e si  serve  la  Torta  coverta  di  pasta  di  merenghc. 

Di  Aranci  di  Portogallo.  — Bianchiti  gli  aranci  di  Portogallo  in 
acqua  , e poi  purificali  in  acqua  fresca.  Indi  cotti  nello  zucchero  chiari- 
ficato, si  tritulano,  si  condiscono  con  cannella  in  polvere,  c pistacchi  pe- 
sti , si  mettono  Sopra  di  una  sfoglia  di  pasta , prima  cotta  , e si  serve  la 
Torta  con  Crema  di  Pistacchi  sopra. 

Di  C ardo f fi.  — Tagliai’  i Carciofi!  a felle  , c bianchiti  in  acqua  con 
sale  e sugo  di  limone,  si  passano  oon  butiiro  , e spezie  ; poi  si  legano 
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con  crema  di  gialli  di  uova , latte  , parmegiano  , e con  butirro  : cosi  si 
metteranno  tra  la  pasta  sfogliata  , e cotta  che  sara  la  Torta  , si  servirà 
calda. 

Di  Pistacchi.  — Bianchiti  i Pistacchi  , e pesti  con  limoni  verdi  can- 
diti , cedro,  e zucchero,  si . condiscono  di  gialli  di  uova,  e qualche  chia- 
ra montata  , cannella  , c panna  di  latte  ; e così  se  ne  forma  la  Torta  , 
mettendo  tutto  tra  la  pasta  frolla  , la  quale  cotta  si  servirà. 

Di  Tartufi.  — Netti  i Tartufi  , '-e  tagliati  a fette  , si  legano  con  gialli 

di  uova,  parmegiano  grattato,  e - butirro  , sì  condiscono  con  della  noce 
moscata  , si  mettono  tra  la  pasta  sfogliata  , e se  ne  formerà  la  Torta,  la 
quale  si  servirà  calda.  . . - . 

Di  Canditi  varj.  — Si  prendano  amarene,  cedro  , Portogallo,  limon 
verde,  pinocchi,  pistacchi,  fior  di  cedro,  marmellata  di  fior  di.  bora- 
ginc  ; tutto  tritolato,  si  condisca  con  acqua  di  fior  di  aranci,  e cannel- 
la, e si  inetta  tra  la  pasta  frolla.  Cotta  che  sarà  la  Torta  , si  servirà  la- 

verata di  pasta  di  uova  faldiccpere. 

Di  Spinaci.  — Bianchite  le  foglie  di  Spinaci,  si  tritulano,  e si  pe- 
stano con  marmellata  di  cedro  , pinocchi  , e pistacchi  , e si  uniscono  con 
crema  di  latte  , gialli  di  uova  , e zucchero  , -conditi  di  noce  moscata.  Si 
metterà  tutto  nella  pasta  sfogliata  , e si  farà  cuocere  per  servirsi  calda. 

Di  Gialli  d ’ uova.  — Indurite  le  uova  nell’  acqua  se  ne*  cavino  i gial- 
li, e si  pestano  con  cortecce  di  portogallo  candito,  parmegiano,  e man- 
dorle bianchite.  Pesti  si  condiscono  con  panna  di  lsrtte  , gialli  di  uova  cru- 
de, c qualche  chiara  montata,  zucchero  in  giulebbe,  e cannella.  Si  met- 
ta tutto  mescolato  nella  cassa  di  pasta,  coprendo  la  Torta,  di  zucchero,  e 
così  si  farà  cuocere.- 

Di  Piselli.  — Bianchiti , e pesti  i piselli  , poi  passati  per  setaccio , ed 
uniti  con  gialli  di  uova,  zucchero  in  giulebbe,  panna  di  latte  , cedro  can- 
dito trito,  grasso  di  .Vitello  trito,  e cannella  , se  ne  formerà  la  Torta  con 
pasta  sfogliata  , che  cotta  si  servirà  calda. 

Di  Prugne.  ■ — Nette  le  Prugne  dalla  pelle  ed  ossa  , si  fan  cuocere 
in  giulebbe  corvino  moscato,  e cotte  si  condiscono  con  polvere  di  mo- 
stacciolo  , cannella  , ed  un  senso  di  muschio.  Mescolato  tutto  , si  metterà 
tra  la  pasta  frolla  , e si  farà  cuocere. 

D ’ Acetosa.  — Tritolate  le  foglie  di  Acetosa  , si  laran  cuocere  con  giu- 
lebbe ; colte,  e freddate,  si  uniscono  con  panna  di  la  tic  , gialli  di  uova, 
cannella,  limon  verde  candito,  e tritidato  , e polvere  di  pane  di  Spagna. 
Si  metterà  tutto  tra  la  pasta  sfogliata  , e cotta  la  Torta  si  servirà. 

Di  Fiximento.  — Ammollilo  bene  il  Frumento  in  acqua  , cotto  in  bro- 
do , e freddato  , si  mescolerà  con  panna  di  latte,  gialli  di  uova  , giuleb- 
be , cedro  pesto  , e sciolto  con  acqua  di  fiori  d1  aranci , con  senso  di  am- 
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bra  ed  acqua  di  cannella;  si  metterà  nella  cassa  di  ppsta,  la  quale  si  co- 
prirà con  altra  pasta  a strisce  , e si  farà  cuocere. 

. Di  Popone.  — Un  popone , ben  gustoso , si  tagli  a dadi , si  passi 
con  butirro' e si  condischi  con  noce  moscata;  doprf  s’incorpori  con  gialli 
di  uova,  zucchero,  marmellata  di  cedro  , ed  acqua  di  cannella,  e cosi  si 
metterà  tra  la  pasta  sfogliata  , e si  farà  cuocere. 

Di  Bianco  mangiare.  — Fatto  il  Bianco  mangiare,  siccome  altrove 
si  è detto  , si  taglierà  a fette  , e si  accomoderà  sopra  pasta  sfogliala  , tra- 
mezzato di  cedro  candito  tritolato,  si  bagnerà  di  acqua  di  cannella,  e si 
coprirà  con  altra  pasta  sfogliata  ; formata  la  Torta  si  farà  cuocere  , e si 
servirà.  . • • 

Alla  Giustiniana.  — I Limoni  verdi  canditi,  e feltati  , si  uniscono 
con  marmellata  di  cedro,  e crema  di  pistacchi,  e si  condiscono  di  acqua 
di  cannella;  mescolato  tutto,  si  metterà  tra  la  pasta  frolla  ,e  si  farà  cuo- 
cere. Cotta  la  Torta  , si  servirà  con  nasgro  di  limone,  ed  ornata  di  fio- 
ri di  aranci  canditi. 

Di  Riso.  — Cotto  il  Riso  con  latte  e butirro  , e freddato  , si  mesco- 
lerà con  panna  di  latte , e giulebbe  di  cannella  , gialli  di  uova  , e cedro 
tritolato  , e si  metterà  tra  la  pasta  sfogliata.  Si  farà  cuocere  la  Torta  , e 
si  servirà. 

Alla  Tartara.  — Cen  la  panna  di  latte  , si  uniscono  gialli  di  uova  , 
pane  di  Spagna  -in  polvere  , cioccolata  grattata  , e vainiglia  , e mescolato 
lutto  , si  metterà  tra  la  pasta  frolla  , e si  farà  cuocere.  Cotta  la  Torta  , 
si  servirà  nasprata  di  cioccolata. 

Di  Ceci.  — Cotti  i Ceci  nel  brodo  , si  pestino  , e passati  per  setaccio, 
si  uniscono  con  ricotta  , gialli  di  uova  , zucchero  , portogallo  candito  trito 
e cannella.  Mescolato  tutto,  si  metterà  tra  lo  sfoglio;  e formata  la  Tor- 
ta , si  farà  cuocere* 

Di  Provature.  — Le  Provature  fresche  , pestato  con  grasso  di  Vitello, 
midolla  di  Manzo  , cedro  candito  e poco  zucchero*  si  legheranno  con 

gialli  di  uova  , ed  acqua  di  cannella  ? e si  metteranno  a cuocere  tra  la 

pasta  sfogliata  ; e cotta  la  Torta  , si  servirà  calda. 

Alla  Milanese.  — Con  sangue  di  Polli  , o di  Capretto  , si  mescolino 
panna  di  latte  , e se  ne  formi  sopr’  al  fuoco  una  densa  crema  ; la  quale 

freddata  vi  si  aggiungerà  del  cedro  candito  trito  , e si  metterà  nella  cassa 

di  pasta , che  si  farà  cuocere , polverata  di  zucchero. 

Alla  Napoletana.  — Fettate  le  Provature  , ed  unite  con  ricotta , pro- 
vola grattata  , presciutto  in  fette  , salcicce  fettate  , uova  sbattute  , pepe  , 
e cannella , si  metterà  tutto  , ben  mescolato  , tra  la  pasta  sfogliata  , si  fa- 
rà cuocere,  e si  servirà  calda  la  Torta. 

Alla  Senese.  — Si  pestino  mandorle  con  pinocchi  , pistacchi  , cedro 
candito  , e zucchero  ; poi  si  imischino  con  uua  crema  di  latte  alla  vuini- 


glia  , e si  metta , mescolato  tutto  , tra  la  pasta  frolla  , che  si  farà  cuoce- 
re formata  la  Torta  , e si  servirà  guarnita  di  confettura. 

Si  sappia,  che  di  tutte  le  frutta,  fiori  , e semi,  si  ^osson  fare  Torte, 
basta  avvertire  di  darle  un  proporzionato  , ed  adattato  condimento" , sicco- 
me si  è veduto  in  queste  Torte  descritte  , ma  anche  si  posso  rettificare  a 
piacere  di  chi  mangia. 

Con  gli  stessi  descritti  composti  , delle  già  dette  Torte,  si  può  lar  an- 
che della  piccola  pasticciarla. 

CAPITOLO  II. 

Delle  paste  Bignè. 

Bignè  semplice.  — Si  faccia  bollire  nel  brodo  chiaro,  ben  sgrassato, 
una  corteccia  di  limone  , un  stecco  di  cannella  , ed  un  poco  di  "sugna  ; 
presto  che  avrà  gusto  il  brodo  , togliendo  la  cannella  ed  il  limone  , vi 
si  metterà  il  fior  di  farina  , dimenandolo  sempre  , e quando  sarà  giunto 
alla  cottura  , che  si  distacca  dalla  .cassarola  , si  metterà  in  una  tortiera  a 
freddare;  poi  si  maneggerà  ben  be«e  , mettendoci  da  tanto  in  tanto  un 
giallo  di  uovo,  e qualche  chiara.  Fatta  morbida  questa  pasta,  si  friggerà 
in  bocconi  , o pure  passata  per  siringa  : avvertendo  di  non  far  troppo  ri- 
scaldare lo  strutto  , cd  in  ogni  fritta  accrescerci  un  poco  di  sugna  fresca, 
e di  dimenare  la  padella  mentre  friggesi.  Fritta,  si  servirà  polverata  di 
zucchero. 

Alla  Dama.  — Unite  le  Amarene  giulebbate  in  due,  o indire,  e di- 
sposte tra  piccioli  pezzetti  di  pasta  mezza  frolla  , si  fanno  friggere  in 
istrutto  , e con  zucchero  sopra  si  servono. 

Alla  Maltese.  — Cotto  il  fiore  di  farina  di  riso  nel  latte  , e giunto  al- 
la cottura  del  bignè  semplice,  si  farà  freddare,  e s’impasterà  con  gialli 
di  uova,  e con  cortecce  di  cedro  candito,  limone  verde  rapato,  e polve- 
re di  cannella;  poi  si  facci  friggere  nello  strutto,  tutto  in  bocconcini,  e 
fridi  , si  servono  con  zucchero. 

Aita  Corradina.  — Peste  le  mandorle  all’  amberlina  con  cortecce  di 
porli  gallo  , e fior  di  aranci  canditi  , si  uniranno  con  la  pasta  di  bignè 
semplice,  e di  nuovo  si  pesterà  tutto,  e poi  uniteci  gialli  di  uova,  e pol- 
vere di  cannella  , se  ne  fornici  anno  bocconcini  alla  lunghezza  di  un  mez- 
zo dito  , quali  fritti  in  strutto  , si  servono  con  zucchero. 

Alla  Crema.  — Fatta  una  densa  crema  cbn  latte  , fior  di  farina  , e 
gialli  di  uova  , condita  di  zucchero  , si  Farà  freddare  in  una  tortiera  , e 
fredda  , si  tagli  a mostaccioletti,  quali  infarinati,  dorali,  e mollicati  , si 
friggeranno -e  si  serviranno  con  zucchero. 

Al  presciutlo.  — . Mescolata  la  pasta  del  bignè  semplice  con  p.resciut- 
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to  , provaturc  trite,  e parmegiano  , se  ne  formeranno  bocconi,  quali  frit- 
ti nello  strutto,  si  servono  con  zucchero,  ma  cotto  alla  caramella. 

Al  Pane.  — Vuotate  piccole  pagnottine  di  pane,  ed  insuppate  nel  lat- 
te , si  émpino  di  Crema  , e poi  coverta  la  buca  con  la  medesima  cortec- 
cia levata  , parimente  insuppata  di  latte  , s’  infarinino  , si  dorino  , e mol- 
bcate  si  friggano:  fritte, .si  servono  con  zucchero. 

Alle  Pesche.  — Fettate  le  Pesche  , e marinate  con  spirito  di  vino  , 
zucchero  , cortéccia  di  cedro  verde  rapata  , cannella  in  polvere  , ed  acqua 
di  fio-ri  di  aranci  ; si  attuffano  in  una  pastetta  fatta  con  fior  di  farina, 

latte,  ed  uova  e si  friggono,  e fritte,  con  zucchero  , glassato  sopra  , si 

serviho. 

Di  Avanci  di  Portogallo . — Rasa  la  corteccia  agli  Aranci  di  porto- 
gallo,  poi  fettate,  e bianchite  in  acqua,  se  le  farà  nell’acqua  fredda  de- 
porre la  loro  asprezza.  Indi  involte  in  una  pasta  di  farina  , vino  bianco  , 
uova  , sale,  ed  acqua  di  cannella,  si  fanno  friggere  , e glassato  si  servono. 

Al  Pane  di  Spagna.  — Piccole  fettoline  di  pane  di  Spagna,  framez- 
zate  da  una  marmellata  di  cedro,  ed  involte  in  pasta  , fatta  con  latte  , 
uova  , farina  , e cannella  in  polvere  , si  friggeranno  , e si  serviranno  con 
zucchero.  . 

Al  Riso.  — Cotto  il  Riso  nel  brodo,  e freddato  , si  unirà  con  gialli 
di  uova  , cannella,  e pane  di  Spagna  in  polvere  , e fatto  tutto  in  boc- 
coni , si  friggeranno,  infarinati  prima,  e dorati  nell’  uova , e polverati  di 

zucchero  si  servono. 

Agli  Amanti.  — Fatta  una  denza  Crema  con  latte  , gialli  di  uova  , 
zucchero  e pan  di  Spagna  in  pólvere,  si  farà  freddare,  e poi  condita 
di  oglio  di  cannella;  si  farà  in  bocconi,  quali  involti  nel  fior  di  farina  , 
nell’  uova  , e nel  pane  grattato  , si  friggeranno  , e si  serviranno  con  zuc- 
chero sopra,  cotto  a caramella,  e con  diavolini. 

Alla  moda.  — Piccoli  pezzetti  di  ostia  bianca  , ripieni  di  marmellata 
di  amarene  , e ben  chiusi  d’ intorno  , bagnando  P estremità  , si  fanno  frig- 
gere , e con  zucchero  si  servono. 

Alla  Napoletana.  — Si  faccia  cuocere  il  fior  di  farina  nell’acqua,  <To- 
ve  prima  abbiano  bollito  foglie  di  alloro,  cortecce  di  limone  , cannella, 
c sale;  quando  sarà  addensatoci  farà  freddare  sopra  di  un  tavoliere  un- 
to di  olio,  e poi  ben  maneggialo,  se  ne  formeranno  ciambclline  , quali 
si  friggeranno  in  olio  , dimenandole  , c pungendole  con  un  stecco  , acciò 
n’esca  il  midollo,  e restino  vaotc  c diafone;  si  servono  condite  di  mele 
Kól  saper  di  rosmarino  , ed  nudi  p.olvcrale  di  zucchero. 

All'  fri  numerabile.  — Sbattute  bene  con  un  frullo  le  nova  in  un  va- 
so , e condite  di  sale,  si  verseranno  nel  fior  di  farina  , col  quale,  ben 
maneggiato  , se  ne  formerà  una  soda  pasta  , dalia  quale  , riposata  per 
qualche  tempo,  se  ne  formeranno  tanti  maccaroncini, . che  tagliati  in  pie- 
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ciolissimi  pezzi , come  a pallini  , ed  infarinati  per  non  farli  attaccare  , si 
friggeranno  in  strùtto,  e cotti  si  legheranno  con  mele  purificato,  e si -ser- 
viranno con  zucchero  polverizzato. 

Alla  Contadina.  — Facciasi  una  pasta  con  pane,  e parmegiano  grattato 
un  poco  di  tior  di  farina  , zucchero  , cannella  , e cortecce  di  portogallo 
trite  , e si  dimeni  con  uova  , butirro  , e poco  latte.  Indi  se  ne  formino 
ciambelline  , quali  infarinate  e fritte  , si  servono  con  zucchero. 

Alla  Romana.  — Pesta  una  mollica  di  pane  , bagnata  nel  latte  , con 
ricolta  di  Vacca  , si  liga  con  gialli  di  uova  , si  condisca  di  zucchero  , di 
cannella  , e di  pistacchi  tritolati  , c dopo  se  ne  facciano  bocconcini  , qua- 
li , fritti  , si  servono  con  zucchero. 

JJignè  di  Riso.  — Cotto  il  Riso  in  fatte,  condito  di  butirro,  parme- 
giano , cedro  , candito  trito , e gialli  di  uova  , se  ne  formano  bocconi  al- 
la lunghezza  di  un  mezzo  dito  , involti  in  pasta  , si  friggono  , e si  ser- 
vono con  zucchero  in  giulebbe.  Di  riso  si  possono  fare  altri  bignè  senza 
pasta  , si'ccome  di  altre  pastette. 

CAPITOLO  III. 

Delli  Crostini. 

Ci  ostini  di  Presciatto.  — L’Ottimo  gustoso  prescrutto  , si  taglia  a 
feltoline  sottili  , e con  butirro  si  faran  suffriggere  , condendole  con  spe- 
zie , e con  foglie  di  menta  trita.  Si  bagneranno,  dopo  , con  aceto,  e con 
zucchero  in  giulebbe  si  condiranno.  In  questo  modo,  tutto  mescolato  , si 
disporrà  sopra  crostini  di  pane,  prima  brustolati,  o fritti. 

Crostini  di  Cei  vel!  aio.  — 11  Cervellate  di  porco,  si  passerà  in  una 
cassarola  con  grasso,  e cotto-  se  ne  toglierà  la  pelle.  Indi  si  tritura  , e si 
lega  con  giaHi  di  uova  crudi , e parmegiano  grattato  , e dopo  si  dispone 
sopra  crostini  di  pane  fritto  ; e con  fuoco  sopra  si  farà  il  composto  rap- 
pigliare. 

(rosi ini  alla  Panna.  — La  panna  di  latte,  ben  densa,  si  unisce  con 
gialli  di  uova  , già  indurili  e pesti  , un  poco  ai  butirro  , tartufi  triti  , e 
condilo  tutto  di  pepe  bianco  , e di  sale.  Cosi  si  disporrà  questo  compo- 
sto sopra  li  crostini  di  pane  brustolato. 

Crostini  di  Beccacce.  — Le  interiora  delle  Beccacce  si  piccano  con 
delle  feltoline  di  presciutto,  e si  condiscono  con  spezie,  un  senso  di  aglio, 
maggiorana  trita  , e foglia  di  alloro.  Si  bagnerà  dopo  con  un  denso  sugo, 
e si  metterà  il  composto  ( fior  deila  foglia  cìi  alloro  ) sopea  i crostini  , 
con  aggiungerci  il  sugo  di  un  limone. 

Cr  ostini  di  Bottariche.  — Si  pesta  quella  quantità  di  Bottarichc,  che 
si  vuole  , con  qualche  pistacchio  , pochi  grani  di  semi  di  senape  , ed  un 
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peizeUo  di  pane  brustolato,  e bagnato  con  aceto.  Pesto  bene  tutto,  si 
condisce  con  pepe,  con  olio,  e con  sugo  di  limone.  Il*  composto  dovrà 
esser  denso  da  poter  reggere  su  li  crostini  di  pane,  i quali  fritti  che  sa- 
ranno, si  terranno  preparali  per  servirli. 

Crostini  di  Acciughe.  — Le  Acciughe,  o sian  gli  alici  salate,  si  la- 
vano con  aceto , si  puliscono  dalla'  spina  , e con  la  quarta  parte  di  man- 
dorle brustolate  si  pestano,  ed  anche  con  una  mollica  di  pane  brustolata, 
con  un  senso  di  aglio  , e con  delle  foglie  di  timo.  Si  stempra  il  compo- 
sto con  olio  e sugo  di  limone  , e si  condisce  di  pepe;  ed  indi  si  accomo- 
da sopra  i crostini  brustolati. 

Crostini  di  Uova.  — Indurite  le  Uova,  se  ne  tolgono  li  torli  , e con 
la  quarta  parte  di  pignoli  , e 1’  ottava  parte  di  parmegiano  grattato  , si 
pestano  ben  lini.  Indi  vi  si  aggiugne  un  pezzo  di  butirro  , dei  gialli  di 
uova  crudi  , in  modo  di  render  pastoso  il  composto  , si  condisce  di  sale, 
e pepe  , e si  dispone  sopra  li  crostini  fritti,  a quali,  per  assodare  il  sud- 
detto composto  , se  li  dà  un’  aria  di  forno. 

Crostini  di  Caviale.  — Trito  ben  lino  il  Caviale  , si  condisce  con 
olio,  sugo  di  limone  , e pepe,  e come  una  farsa  si  stende  sopra  li  cro- 
stini brustolati. 

Crasiini  di  Boragine.  — Le  foglie  tenere  di  boragine  si  triturano  ben 
fine  , e con  un  senso  di  cipollina  trita,  ed  acciughe,  si  fan  suffriggere 
condite  di  fino  petrosemolo,  e di  pepe.  Indi  si  bagnano  con  latte  di  pi- 
gnoli , si  condiscono  anche  con  hot  tanche  trite  , e si  servono  sopra  li 
crostini  brustolati. 

Crostini  di  gialli  di  T'agosta.  — Il  giallo  , e le  uova  di  ragosta  si 
mescolano  ben  bene  , si  condiscono  di  pepe,  di  sale,  di  olio  , e di  sugo 
di  limone,  e così , stemperato  tutto,  si  mette  sopra  alli  crostini  fritti. 

Crostini  di  Spinaci.  — Bianchiti  li  spinaci  si  triturano  ben  fini,  e con. 
butirro  si  fan  suffriggere  , conditi  di  sale  , pepe  , e cerfoglio.  .Si  legano 
dopo  con  panna  di  latte  , e gialli  di  uova  , e si  dispongono  a bocconcini 
sopra  li  crostini  fritti. 

Crostini  di  Butirro.  — Il  Butirro  , disteso  sopra  delle  fette  di  pane 
brustolato  , si  condisce  di  sale , e di  pepe  bianco  , ben  fino  pesto  , e si 
servono  li  Crostini. 

^ Crostini  di  Capparini.  — Li  Capparini  si  triturano  ben  fini  con  par- 
te di  acciughe  , un  senso  di  aglio  , e poco  origano  , e si  condiscono  di 
pepe  , di  olio  , e di  sugo  di  limone.  Ciò  fatto  , si  distende  il  composto 
sopra  le  fette  di  pane  brustolato  , e si  servono  i Crostini. 

Crostini  di  Gamberi.  — Dalli  Gambali  , colti  iu  acqua  , se  ne  tol- 
gano le  code  , e da  esse  il  guscio  ; dopo  si  triturano  , e si  condiscono 
con  ol.o  , sugo  di  limone  , sale,  pepo,  c targone  con  petrosemolo  trito, 
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, si  dispongono,  a bocconi,  sopra  all!  Crostini.  Della  stessa  manier  si  pos- 
son  (tre  della  carne  dì  Ragosta , della  carne  d.  cap.tone  , e pur  dalla  car- 

ne  di  Jxane. 


trattato  XII. 


Delle  Croccanti  , Gatto  , ed  altre  Paste  delicate» 


Le  mense  de'  Grandi  , particolarmente  quelle  di  aspettativa  , non  so- 
/0  fidano  essere  imbandite  con  le  varie  vivande  manovrale  per  la 
soddisfazione  del  gusto  , ma  pur  anche  con  quélle  , che  attirano 
r ammirazione  , e formano  quell'  assieme  , che  da  noi  col  nome  di 
bello  si  esprime.  Sono  queste  appunto  le  Paste  Croccanti , e li  Gat- 
to che  i vedono  elevate  ad  elegante  disegno  , nobilmente  decora- 
te 1 e disposte.  Li  Gatto , e le  Paste  delicate  soddisfano  gli  occhi , 
e ìa  bocca , ma  le  Cioccanti  , in  realtà  , sono  più  per  l ' occhio  , 
che  per  la  bocca-,  ma  l'occhio , più  che  la  bocca , decide  del  bel- 
lo e del  sontuoso  delle  mense , particolarmente  nell'uomo  di  buon 

senso. 


CAPITOLO  I. 


Delle  Croccanti . 


Croccante  di  mandorle.  — JL  ulite  le  mandorle  , nel  peso  di  tre  li- 
bre , e peste  ben  fine,  bagnandole  nel  pestarle , per  non  farle  cavar  l’olio, 
si  faranno  in  una  cassarola  a fuoco  lento  incorporare  con  libre  due  di 
zucchero  fino  ben  polverato , e con  qualche  goccia  di  olio  di  cannella,  per 
condirle  , in  maniera  che  divenglii  una  ben  fina  , e morbida  pasta  , qua- 
le freddata  , e tirata  ben  sottile  sopra  di  un  vase  di  rame  , unto  di  cera, 
o di  olio  , s’  intaglierà  con  quel  disegno  , che  si  vuole  ; e cosi  lentamen- 
te al  forno  si  farà  seccare;  si  servirà  fredda  , ornata  di  confettura,  e so- 
pra di  una  marmellata.  Con  questa  medesima  pasta  si  posson  fare  varj 
piccoli  lavori  da  servirsi  ne’ tondini. 

Alla  Caramella.  — Si  chiarifichi  lo  zucchero  , e giunto  alla  cottura 
di  caramella  , si  faccia  cadere  , filando  , sopra  di  una  cassarola  unta  di 
olio,  girando  la  mano  nel  farlo  cadere,  acciò  faccia  un  lavoro  traforato. 
Poi  freddato  questo  zucchero  , e riscaldata  appena  la  cassarola  , si  distac- 
cherà subito  la  Croccante,  la  quale  si  servirà  con  confettura  sotto 

Pasta  Corde.  — Due  libre  di  fior  di  farina , con  una  di  zucchero  in 
polvere,  s’impasti  con  dieci  gialli  di  uova,  e due  chiare  , e quattr’ once 
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di  butirro.  Si  maneggi  ben  bene,  e bisogn’ avvertire  , che  la  pasta  resti 
soda.  Con  questa  pasta  si  formano  tanti  fini  maccheroncini  , co’  quali  si 
copre  , a bel  disegno  , una  cassarola  , si  farà  cuocere  a lento  grado  di 
fuoco  al  forno  , e cotta  si  toglie  dalla  cassarola  , e con  marmellata  di  frut- 
ta sotto  si  servirà. 

Alla  Dragante . — Si  faccia  una  pasta  metà  fior  di  farina , e metà  zuc- 
cotto fino  in  polvere,  e con  acqua  di  colla  dragante  s’ impesti  ; e volen- 
dola colorire  ci  si  metterà  un  poco  di  polvere  di  quel  colore , che  si  vuo- 
le. Fatta  questa  pasta,  si  maneggi  bene,  o si  pesti,  e poi  tirata  ben  sot- 
tile, s’intagli  sopra  la  carta,  e foglia  di  rame  , in  varj  pezzi  lavorati. a 
piacere  , quali  Còtti , ed  uniti  con  caramella  , o gomma  arabica  , per  for- 
marne quel  che  si  vuole  , si  servirà  la  Croccante. 

Al  limone.  — Si  mescola  metà  zucchero  lino  in  polvere  , e metà  di 
-amido  con  ciliare  di  uova  , c sugo  di  limone  , in  maniera  che  scabbia 
una  pasta  dura,  quale  sottilmente  tirata  sopra  la  carta,  si  lavorerà  come 
si  vuole  ; per  formare  varj  croccantini. 

Alli  Forti  ani.  — Si  faccia  una  pasta  fluida  con  una  libra  di  fior  di 
farina,  due  once  di  zucchero,  quattro  gialli  qi  urna  , e due  chiare,  e 
con  latte,  ed  in  essa  s’aitnili  un  fello  lavorato  , a giglio,  o in  forma  di 
rosa,  riscaldato  prima  in  lina  cassarola  con  sugna,  entro  la  quale  di  nuo- 
vo si  metterà  attuffato  nella  pasta  suddetta  , quale  cotta  se  ne  caverà  il 
ferro.  Cotti  questi  fiori,  si  serviranno  montati  in  piramide,  attaccati  con 
caramella;  si  serviranno  polverati  di  zucchero,  od  ornati  di  confettura. 

Succasirao.  — Fatta  una  liquida  pasta  con  ott’  once  di  fior  di  buina, 
tre  chiare  di  nova,  ed  un  rosso,  e due  once  di  zucchero,  e tanto  Nino 
bianco  quanto  basta  per  renderla  sciolta  ; e ben  sbattuta  , e comi  (a  di 
cannella  in  polvere  , si  faccia  colare  , a poco  la  volta  , in  una  piccola  cas- 
sarola sul  fuoco  , con  strutto  riscaldato  , e per  un  pignatino  col  tondo 
tutto  forato  , girandolo  mentre  cola  la  pasta.  Cotte  , che  saranno  le  Croc- 
cantini , se  le  darà  qualche  forma  , poiché  calde  son  flessabili  , e si  ser- 
viranno montate  , con  zucchero  sopra. 

Alla  (lesive.  — Si  faccia  una  pasta  sfogliata  , si  tiri  alla  grossezza  di 
i,n  mezzo  dito  , e si  tagli  a fiorami,  quali  a erosati , e cotti  al  forno  , si 
monteranno,  uniti  con  la  caramella  , e nasprati  si  serviranno  con  con- 
fettini. 

Alli  Ciarloni  di  Mandorle.  — Netta *una  libra  di  mandorle,  ed  asciu- 
gate, si  pestano,  bagnate  con  chiara  di  uova;  fatta  pasta  , ed  unita  be- 
ne con  due  chiare  di  uova  montate,  si  condisca  con  anasi  , cannella,  ga- 
rofani in  polvere,  e noce  moscata:  Indi  si  tiri  ben  sottile  sopra  una  fo- 
glia di  rame,  unta  di  cera  , e fattoci  un  naspro  con  chiare  di  uova  , zuc- 
chero , cannella  e coriambi  in  polvere  , si  faccia  cuocere  lentamente  al 


forno.  Colia  , e calda  corri’  è , si  taglierà  a strisce  , e se  le  darà  una  {'or- 
ma tortuosa.  Si  monteranno  a piacere,  e si  serviranno. 

jY 'astraia.  — V impasti  una  libra  di  fior  di  farina  con  due  once  di 
zucchero  in  polvere,  e due  di  butirro  , polvere  di  cannella  , ed  uova; 
fatta  questa  pasta  soda,  e riposata,  si  tiri  a fogli  sottili,  quali  tagliati  in 
forma  di  nastri  , e fritti  nello  strutto  , si  servono  montati  , e polverati  di 
zucchero 

.CAPITOLO  II. 

Delti  Gatto. 

Gatto  semplice.  — Si  sbattino  bene  , in  un  vase  , dieci  gialli  di  uova 
con  mezza  libra  di  zucchero  fino  in  polvere  , si  uniscono  con  nove  chiare 
di  uova  ben  montate  , ed  indi  con  mezza  libra  di  amido;  mescolato  tut- 
to, e condito  con  qualche  odore,  si  faccia  cuocere  al  forno,  in  una  cas- 
satola unti  di  butirro;  cotto  si  servirà  nasprato  di  zucchero,  e cannella. 

Alla" Moda.  — Cotto  il  fior  di  farina  di  riso  nel  brodo  , e fattane  una 
soda  pasta  si  pesti  con  polvere  di  cannella,  e ramigli  a , e poi  s’impasti 
con  gialli  di  uova.  Indi  se  ne  formino  varj  gnocchi  alla  lunghezza  di  un 
mezzo  dito  , i quali  fritti  in  strutto  , e giulebati  con  zucchero  si  dispon- 
gono entro  di  una  cassarola  , unta  di  olio  , che  freddati  , ed  assodati , si 
serve  , il  già  formato  Gatto  , polverato  di  zucchero. 

Sfogliato  alla  Crema.  — > Fatta  la  solita  pasta  sfogliala  , e tagliata  a 
quadretti , si  farà  cuocere  al  forno  ; e poi  aperto  ogni  quadretto  , e ripie- 
no di  Crema,  si  serviranno,  tutti  attaccati  l’uno  sopra  l’altro  con  cara- 
mella, in  forma  rotonda  , e cosi  fatto,  si  servirà  il  Gatto  ornato  di  con- 
fettura. T 

Alla  Savo]arda.  — Unita  mezza  libra  di  zucchero  in  polvere  , con 
cinqu’once  di  amido,  e dodeci  gialli  di  uova,  si  condiranno  con  porto- 
gallo  candito  rapato  , e con  cannella  in  polvere  ; indi  con  dieci  chiare  di 
uova  montate;  mescolato  tutto,  si  farà  cuocere  al  forno,  in  una  cassaro- 
la unta  di  butirro;  cotto  il  Gatto,  si  servirà  cou  naspro  fatto  con  chiara 
di  uova  , zucchero  in  polvere  , e sugo  di  limone. 

Alla  Sposa.  — Si  tagli  la  pasta  sfogliala  a mostaccioletti  , quali  , ar- 
rofati  , si  faran  cuocere  ai  forno.  Cotti  , si  serviranno  montati  , e sbric- 
iati di  giulebbe,  con  cedro,  pistacchi  , confettmi  , -e  fiori  d’aranci,  triti. 

Di  Pistacchi.  — Bianchiti  i Pistacchi  in  una  libra  , e pesti  con  cor- 
tecce di  cedro  candito  , ed  un  poco  di  butirro  , si  mescoleranno  con  sei 
gialli  di  uova,  cannella,  noce  moscata  , mezza  libra  di  zucchero  , e quat- 
tro chiare  di  uova  montate  ; e,  mescolato  tutto  , si  farà  cuocere  al  forno 
in  una  cassarola  unta  di  butirro,  e polverata  di  pane;  e cotto  il  Gatto  , 
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si  servirà  con  n3spro  verde , fatto  con  giulebbe  , sugo  di  spinaci  , 
dro  verde  rapato. 

Alla  Corradina.  — Mezza  libra  di  mandorle  cotte  all’  amberliua  , e 
peste  ben  fine;  si* uniscano  con  coriandri  in  polvere,  una  libra  di  zucche- 
ro lino,  due  once  di  amido,  dodici  gialli  di  uova,  corteccia  di  cedro  , 
e cannella;  e tutto  dimenato,  si  unisca  con  otto  chiare  di  uova,  e si  fac- 
cia cuoctere  al  forno,  in  una  cassarola  butirrata  ; cotto  il  Gatto,  si  servi- 
rà con  naspro  di  cannella. 

Altro  alla  Corradina.  — Dieci  gialli  di  uova,  si  uniscano  con  mezza 
libra  di  zucchero,  tre  once  di  amido,  poca  cioccolata,  cannella  in  pol- 
vere, e vainiglia  mescolato  tutto,  si  unisca  con  chiare  di  uova  montate, 
e si  faccia  cuocere  al  forno,  in  una  cassarola  butirrata,  ed  incartata.  Cot- 
to il  Gatto,  e fattoli  sopra  una  buca,  se  ne  caverà'  il  midollo,  quale  smi- 
nuzzato , e unito  con  Crema  di  vainiglia  , servirà  per  riempire  il  Gatto  , 
che  nasprato  di  Cioccolata  , si.  servirà. 

Alla  Suldana.  — Cotto  il  fior  di  farina  nel  brodo  , ed  addensato  e 
freddato,  si  pesti  con  gialli  di  uova;  poi  unito  con  cedro  candito  , limoli 
verde,  pistacchi,  mandorle  all’  amberlina  , tutto  trito,  e condito  di  can- 
nella, si  mescoli  con  chiare  di  uova  montate,  e si  facci  cuocere  al  forno, 
in  una  cassarola  unta  di  butirro  , ed  incartata  ; e cotto  il  Gatto,  si  ser- 
virà con  zucchero. 

Alla  Maddalena.  — Si  mescoli  una  libra  di  fior  di  farina  con  mezza 
libra  di  zucchero  , mezza  di  butirro  , sei  gialli  di  uova  , cedro  candito  , 
limon  verde  rapato  , e cannella  in  polvere  ; e mescolalo  tutto  , si  faccia 
cuocere  in  una  cassarola  butirrata  ; e cotto  il  Gallò  , si  servirà  poh  orato 
di  zucchero. 

Alla  Parmegiana.  — Una -libra  di  parmegiano  grattato,  si  unisca  con 
otto  gialli  di  nova  , e due  chiare  , quattro  once  di  zucchero  , e poco  ce- 
dro candito  tritolato;  mescolato  tutto,  si  faccia  cuocere  al  forno  in  una 
cassarola  butirrata  e polverata  di  pane  grattato.  Colto  il  Gatto  si  servirà 
coverto  di  crema. 

Alla  Bolognese . — Si  unisca  mezza  libra  di  farina  , mezza  libra  di 
zùcchero,  quattro  gialli  di  uov'a  , quatti’ once  di  butirro,  passerina,  ani- 
si,  cannella,  e noce  moscata'  c mescolato  tutto  con  quattro  chiare  di  uo- 
va montate,  si  faccia  cuocere  in  una  cassarola  unta  di  butirro;  e cotto  il 
Gatto,  si  servirà  con  naspro  di  zucchero,  ed  anisi  in  polvere. 

A IV  Ai'lec  china.  — Peste  le  Mandorle,  e cotte  con  zucchero  in  pol- 
vere , se  ne  farà  una  pasta  condita  con  cannella  , e cedro  trito  quale  ti- 
rata ben  grossa  sopra  una  cassarola  unta  di  olio  , si  fa  seccare  al  forno  ; 
poi  cavatene  la  cassarola,  si  servirà  il  Gatto  nasprato,  e guarnito  di  con- 
fettura di  varj  colori. 

Alla  Burnevillc.  — Fatta  una  pasta  con  una  libra  di  fior  di  farina  , 


quattro  uova,  sale,  cedro  verde  rapato,  acqua,  di  fi  or  di  aranci,  e pol- 
vere ili  cannella,*  si  lascia  riposare  per  un’ora  in  un  panno  , poi  di  nuo- 
vo maneggiata  , si  unirà  con  una  libra  di  butirro  , e se  ne  formeranno 
ciambcllelte  , le  quali  arresale,  c cotte  al  forno,  si  serviranno  montate  in 
forma  rotonda  , e nasprate  con  cannella. 

Alla  Nobile.  — Si  mescoli  mezza  libra  di  zucchero  , e mezza  libra  di 
amido  con  dieci  gialli  di  uova,  quatti-’ once  di  butirro,  cannella,  ed  ani- 
si,  e tutto  ben  dimenato  , si  unirà  con  otto  ciliare  di  uova  montate,  e 
si  farà  cuocere  al  forno  in  una  cassarola  btìtirrata.  Cotto  il  Gatto  , e fat- 
tole una  buca,  s’ empirà  di  amarene  giulebbate  , o marmellata  di  cedro, 
e nasprato  di  yainiglia  si  servirà. 

Al  Grillace.  — Bianchite  due  libre  di  mandorle  , e poi  tagliate  a fi- 
letti , ed  asciugate  ; si  mescolano  con  una  libra  di  zucchero  , e si  frigga- 
no con  olio.  Cotte  in  modo  , che  lo  zucchero  sia  divenuto  a color  di  oro, 
e le  mandorle  siano  unite  , si  caveranno  , e si  tireranno  sottilmente  den- 
tro una  cassarola,  che  freddale,  se  ne  caverà  in  un  pezzo  il  già  formato 
Cattò  , e si  servirà  ornato  di  diavolini  , sopra  una  foglia  di  pasta  , con 
marmellata  sotto  , o pure  sopra  una  salvietta  semplicemente. 

CAPITOLO  III. 

Delle  altre  paste  delicate. 

Vasta  alla  Reale.  — Si  faccia  bollire  nel  brodo  chiaro  fior  di  farina 
con  un  pezzetto  di  butirro,  c corteccia  di  limone  verde  rapata,  dimenan- 
dolo con  mestola  di  legno.  Addensato  e freddato  , si  pesti  con  gialli  di 
nova  , corteccia  di  portogallo , pistacchi,  cannella  , e qualche  chiara  di 
uova  , e se  ne  formino  bocconcini  , i quali  cotti  al  forno  , e poi  aperti  , e 
ripieni  di  marmellata  , e polverati  di  zucchero  , si  serviranno  glassati  , e 
sodati  al  forno. 

Di  Meretighe.  — Cotta  una  libra  di  zucchero  fino,  in  modo  che  at- 
tacchi tra  le  dita.  Raffreddata  dopo  , si  dimenerà  con  mestola  di  legno  , 
si  mescolerà  con  cinque  chiare  di  uova  montate  , e poi  si  disporrà  a boc- 
coni sopra  un  foglio  di  carta  , i quali  assodati  per  poco  al  forno  , si  ser- 
viranno uniti  a due  a due  , ripieni  di  marmellata  , o pure  semplici.  Con 
questa  pasta  si  possono  coprire  Torte,  Pasticciti , Creme,  ed  a1  li  e cose. 

Di  Faldicehei e.  — Si  faccia  cuocere  una  libra  di  zucchero,  e giunta 
quasi  alia  a della  caramella  , e freddata  , si  mescoli  con  dicci  gialli 

di  uova  , ed  acqua  di  cannella  , e di  nuovo  al  fuoco  si  faccia  tutto  ad- 
densare. Addensata  , e freddata  questa  pasta  , si  passi  per  setaccio  , e con- 
dita con  cortecce  di  portogallo  candito  trito,  si  riduca  in  palle,  c|ii ab  ca- 
late nel  giulebbe  a perla , e poi  involte  nello  zucchero  in  grana  , si  se*’- 
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Tiranno.  Si  può  servire  per  ripieno  di  pasticceria  , e per  ornarne  nto 
Torte  , cc. 

Caless'o.  — ■ Fatta  la  pasta  sfogliata  , e tirata  alla  grossezza  di  un  mez- 
zo dito,  si  taglierà  a piccoli  quadretti  , quali  forati,  e arrosati  si  faranno 
cuocere  al  forno  , e si  serviranno  , ripieni  i buchi , di  marmellata  , e co- 
verti di  pasta  di  merenghe. 

Alla  Sciantell'o.  — Fatta  una  pasta  di  mandorle  con  zucchero  , se  ne 
formeranno  piccole  cassettine  , le  quali  seccate  al  forno,  e ripiene  di  Cre- 
ma di  pistacchi , si  serviranno  coverte  con  pasta  di  merenghe. 

Cannelloni.'  — Fatta  una  mezza  pista  frolla,  e tirata  ben  sottile  , s’in- 
▼oìgerà  attorno  a cannelli  di  latta,  e con  essi  si  friggerà  in  strutto;  poi 
cavatene  i cannelli,  s’empiranno  i Cannelloni  eli  Crema,  o Marmellata  , 
o Ricotta  con  un  odore  di  vanii  glia  , e si  serviranno  polverati  di  zucchero. 

Alla  Regina.  — Fatte  piccole  cassettine  di  pasta  frolla  , e cotte  al 
forno,  s’empiranno  di  pasta  di  uova  faldicchere,  mettendoci  in  mezzo  del- 
le amarene  giulebbate  , e coverte  con  pasta  di  merenghe,  si  faranno  rap- 
pigliare al  forno , e si  serviranno. 

Biscotti  alla  Bugne.  — Dimenate  bene  cinque  gialli  di  uova  , con 
cinque  once  di  zucchero  , si  mescolino  con  cinque  chiare  di  uova  monta- 
te , ed  un  oncia  di  fior  di  farina.  Indi  si  faccia  cuocere  questa  composi- 
zione lentamente  al  forno  in  varie  lunghe  cassetti  tré  di  carta,  disposte  so- 
pra una  foglia  di  rame  , e polverate  di  zucchero  ; e quando  si  distacche- 
ranno dalla  carta  , allora  potranno  servirsi  , fuor  della  carta  , o come  so- 
no , o pur  nasprati. 

Lnboracciate  di  Mandorle.  — - Si  faccia  cuocere  , nello  zucchero  chia- 
rificato, mozza  libra  di  mandorle  bianchite  , e tritolate;  e quando  sono 
alla  cottura  ambrellina  si  caveranno,  e freddate,  si  uniranno  con  una  pa- 
sta di  merenghe;  ben  mescolato  tutto,  si  dividerà  in  tanti  bocconi  , di- 
sposti sopra  la  carta  , c sopra  di  una  foglia  di  rame  , e si  faran  assodare 
al  forno  , e così  poi  si  serviranno. 

Biscotti  aW Africana.  — Mescolati  bene  dieci  gialli  di  uova  con  die> 
ci  once  di  zucchero  in  polvere  , in  modo  , che  i gialli  diventino  quasi 
bianchi,  si  condiscano  con  un  senso  di  cedrato.  Poi  distribuito  questo  com- 
posto in  logli  di  carta , disposti  a canaletti  come  un  ventaglio  , si  farà 
cuocere  al  forno  lentamente  , e quando  si  distaccheranno  dalla  carta  , si 
possono  servire. 

Biscotto  amaricante.  — Una  libra  di  mandorle  amare,  bianchite,  ed 
asciugate,  si  pestano  con  una  libra  di  zucchero  in  polvere,  e s’impasterà 
con  due  chiara  di  uova  montate,  cd  un’altra  di  zucchero;  e quando  que- 
sta pasta  , tagliata  col  collello  , non  attacchi  al  medesimo  ( altiimenli  ag- 
giungendosi più  zucchero  si  seguirà  a dimenarla  Con  le  mani  bagnate  ia 
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thiare  di  uova  montato  ) se  ne  formano  piccoli  tortellini  , quali  disposti 
sopra  la  carta  , e su  di  una  foglia  di  rame,  si  faranno  cuocere. 

Spumette  varie.  — Mescolate  e peste  cinque  once  , in  circa  , di  zuc- 
chero polverato  , con  due  ciliare  di  uova  , ed  aggiuntoci.,  un  poco  di  cioc- 
colata rapata,  o di  cannella  in  polvere,  o di  anisi  in  polvere  , ec.  , e con 

P una  cosa  , o con  altra  mescolato  tutto  , si  farà  cuocere  al  forno  sopra 

la  carta  in  varj  bocconcini. 

Spumette  al  vento.  — Le  chiare  di  uova  montate , ridotte  in  bocconi, 
ed  in  forma  di  piccole  palle,  cd  indi  involte  nello  zucchero  fino  in  pol- 
vere, si  dispongano  sopra  un  foglio  di  carta  ordinaria,  ed  al  forno  po- 

co riscaldato  , si  facciano  assodare. 

Cialdoni  semplici.  — Si  dimeni  mezza  libra  di  zucchero  in  polvere  , 
ott’ once  di  fiore,  un"  oncia  di  anisi  in  polvere,  un'oncia  di  butirro  lique- 
fatto, e stemperato  lutto,  si  passerà  per  setaccio,  e si  formeranno  i 

Cialdoni  col  ferro  riscaldalo  in  maniera  eli  ostie  , i quali  cotti  , s’invol- 
teranno a cannelli  , e si  serviranno. 

Fmtti  finti.  — Peste  le  mandorle  bianchite,  e fatte  cuocere  con  zuc- 
chero in  polvere  in  cassarola  , e con  qualche  odore  a piacere  , se  ne  for- 
merà una  pasta  , la  quale  si  divide  in  porzioni  , secondo  i frutti  che  si 

voglio  fare.  Per  li  noci  si  userà  la  cannella  in  polvere  ; per  li  fichi  neri 
il  cioccolato  ; poi  li  verdi  il  sugo  di  petrosemolo  ; per  le  pera  un  misto 
di  zafferano  cd  alacca  ; per  le  mandorle  le  foglie  peste  di  petrosemolo  ec. 
e cosi  se  ne  formino  frutti  varj  entro  le  forme,  o senza  , i quali  secchi 
al  forno , si  riempiranno  di  marmellate,  si  uniranno , e serviranno  ne’lon- 
dini  , o pure  per  ornamento. 

Si  possono  fare  altre  delicate  paste  , formandole  con  un  mescuglio  del- 
le già  descritte.  Basta  aver  ingegno  , e saper  1’  arte  dell’  unione  delle  co- 
se , acciò  non  urtino  tra  loro  , ma  uniscono  , ed  in  modo  da  formar  di- 
licatezza  , e gusto. 

* 

* 
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TRATTATO  XIII. 

Delle  Salse  , Sapori,  Marmellate,  e Geli. 

Le  Salse  , e li  Sapori , che  s'  indicano  , e si  descrivono  nel  presente 
Trattalo  non  son  vivande  , ma  sibbene  condimenti  , che  furono  a 
bella  posta  inventati  , e nelle  mense  imbanditi  , o per  dar  mag- 
gior condimento  ad  una  qualche  vivanda  , o per  avvalorare  qual- 
che stomaco  rilasciato  , o pure  per  titillare  le  papille  a quel  pa- 
lato , che  mangiar  voglia  o con  maggior  sapore  , o più  del  neces- 
sario , o forse  anche  senza  fame.  Là  acciocché  si  possa  scegliere 
a piacere  , a talento  , ed  a soddisfazioile  la  salsa  , e il  sapore  , 
qui  se  ne  legge  una  varia  manovra. 

Piacevoli  vivandine  sono  poi  le  limpide  Marmellate  , e li  cristallini 
Geli  , li  quali  , col  piacere  del  gusto  , danno  anche  nelle  mense 
un  risalto , ed  una  vaga  interruzione , ricercala  dagli  uomini  ga- 
lanti , e di  brioso  moderno  pensare. 

CAPITOLO  I. 

Delle  Salse. 

Glassa.  — H.o  metto  nel  numero  delle  Salse  la  Glassa  , poiché  con 
essa  si  condisce  ogni  vivanda  di  Ad  tre , particolarmente  le  piccate.  Per 
falla,  si  mettono  in  una  marmitta  con  acqua,,  o con  freddo  brodo,  dei 
pezzi  di  carne  magra  di  Vitello  , dei  colli  , ale  , e piedi  di  polleria  , ed 
un  pezzo  di  preselo  Ito  , prima  bollito  in  acqua.  Si  metterà  a bollire  , si 
spumerà  bene  , e cotto  tutto  si  passerà  il  brodo  per  stamina,  si  sgrasserà 
e si  colorirà  con  brodo  oscuro.  Indi  si  farà  a vivo  fuoco  bollire  per  re- 
stringerlo, come  a giulebbe,  e come  ad  ambra  far,  che  ne  sia  il  co- 
lore, e così  formarne  la  glassa,  da  servire  nelle  vivande;  aduso  di  salsa. 

Salsa  di  Rognone  di  Vitello.  — Pesto  , con  pistacchi  , il  rognono 
di  Vitello  arrostito  , e sciolto  con  sugo  di  limone  , e sugo  dell’istesso  ar- 
rosto, si  passerà  per  setaccio,  e fatta  salsa  , condita  di  spezie,  si  servirà 
calda  ; sopra  arrosti  di  Vitello , o di  Pavoncelle  , o pur  di  Capponi. 

Mista.  — Si  faccia  bollire  in  un  vase  , ben  chiuso  , aceto  di  targon® 
con  zucchero,  alloro,  cortegge  di  limone,  e spezie  , e quando  avrà  bol- 
lito , si  legherà  con  fior  di  farina,  si  passerà  per  setaccio,  e si  servirà 
sopra  Cervo  arrosto. 

Di  sugo  di  Arrosto.  — Raccolto  il  sugo  del  Cinghiale  , «li*  gocciola 
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dall’  arrosto,  si  faccia  lentamente  bollire  con  scalogne  tritolate,  salvia,  su- 
go ili  limone  , vino  bianco,  e spezie;  ed  addensata  che  sarà  la  salsa,  si 
servirà  sopra  il  Cinghiale. 

Di  C impari  ed  Acciughe.  — Tritolati  li  capparini  con  acciughe  e ci- 
polle , e passato  tutto  con  olio,  ed  unito  con  sugo  di  Castrato  , si  ser- 
virà calda  la  salsa,  condita  di  spezie  , e legata  con  fior  di  farina. 

Alta  Rustica.  — Si  pestano  capparini  , acciughe  , e pignoli  , e sciol- 
to tutto  con  aceto  , ed  olio  , e condito  di  spezie  , si  farà  riscaldare  , e 
calda  si  servirà  , la  salsa  , sopra  pesce. 

Salsa  in  Salmi.  — Li  colli , e teste  con  le  ale  delle  Beccacce  si  pas- 
sano con  grasso  di  presci  utto , e fette  di  esso,  aglio,  alloro,  e spezie.  Si 
bagnano  dopo  con  vino  generoso,  ed  in  esso  si  farà  tutto  disfare,  Per  ad- 
densar il  brodo , che  deve  formar  la  salsa  , ci  si  metteranno  delle  croste 
di  pane  brustolato  , o fritto.  Addensata,  e ristretta  , si  passerà  per  setac- 
cio , si  sgrasserà  , e condita  di  sugo  di  limone  , si  servirà. 

D' Anasi.  — Pésto  uno  spicchio  di  aglio  con  anasi,  basilico,  e cedro, 
tulto  condito  di  spezie  , e sciolto  con  aceto  rosato  , e brodo,  si  faccia  bol- 
lire; cd  addensata  hi  salsa,  si  servirà  sopra  piedi  di  Vitello. 

Roberta.  — Passate  le  cipolle,  ben  trite,  con  butirro  , ed  unite  con* 
capparini  triti,  coriandri  , e spezie,  si  fanno  bollire  nel  vino  moscato  , 
ed  agro  di  limone,  e si  servirà  la  salsa. 

Alla  Panna.  — Si  facciano  addensare  , in  una  cassarola , panna  di 
latte,  butirro,  ed  acqua  di  cannella,  e poi  si  servirà  la  salsa  sopra  ar- 
rosto di  Viti-Ilo  , o sopra  Polleria. 

Alla  Tedesca.  — Beliti,  in  vino  bianco,  capparini  , acciughe  , fun- 
ghi, timo,  e menta,  tutto  pesto,  si  servirà  questa  salsa,  legata  con  fior 
di  farina  , e condita  con  butirro  , sopra  Pesci  bolliti. 

Di  Ratino.  — Disfatto  un  pezzo  di  butirro  in  una  cassarola  , e con- 
dito di  spezie  , si  taccia  bollire  con  aceto  , ed  addensata  la  salsa  con  po- 
co fior  di  far  na  , si  servirà  sopra  sparagi. 

Alla  Spagnola.  — Si  facciano  bollire  in  vino  di  Borgogna  più  spicchi 
di  agli,  fette  di  cipolla,  alloro,  peparoni  rossi  , cannella,  e garofani  in- 
tieri, fette  di  ; esci  utto,  e croste  di  pane.  Addensata  che  sarà  questa  sal- 
sa, si  p sserà  per  setaccio,  e si  servirà  sopra  Pernici. 

Candida  — Peste  le  acciughe  con  pignoli  , ed  una  mollica  di  pane 
bagnata  nell’aceto,  e sciolto  tutto  con  aceto  bianco,  e condito  di  olio  , 
sugo  di  limone  , e spezie  , si  passerà  per  setaccio  , e si  servirà  la  salsa 
Sopra  Pesci  lessi. 

Di  Limone.  — Pe^ti  limoliceli!  canditi  , e sciolti  con  sugo  di  limoni 
verdi  , e poche  gocce  di  aceto  , e passala  questa  salsa  per  setaccio,  si  ser- 
virà per  Uccelletti  arrostiti. 

Di  Basilico.  — Liquefatto  , in  una  cassarola  , un  pezzo  di  bulino  , 
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eondito  di  spezie  , e basilico  trito  in  quantità  , si  faccia  addensare  con 
gialli  di  uova  e sugo  di  limone  , e poi  si  servirà  la  salsa,  sopra  Piccioni. 

Ramolata.  — Peste  le  acciughe  con  petrosemolo  , capparini , menta  , 
ed  un  senso  di  aglio  , e condito  tutto  di  olio  , aceto  , sugo  di  limone,  e 
spezie  , si  passerà  la  salsa,  e si  servirà  sopra  pesci  rifreddi. 

Alla  Reale.  — Si  facciano  bollire  nel  sugo  di  granate  capparini  triti  , 
cortecce  di  portogallo  , alloro,  e spezie;  ed  essendo  la  salsa  addensata  , 
si  passerà  per  setaccio  , e si  servirà  sopra  varie  Vivande. 

lilla  Persiana.  — Si  stemprino  più  gialli  di  uova  con  poco  latte  , e 
con  una  decozione  di  caffè  , ed  a modo  di  croma  si  facci  addensare  a len- 
to fuoco  , ma  prima  dell’addensamento  aggiugnerci  una  giusta  dose  di 
Rosoli  di  caffè.  Questa  salsa  è ottima  sopra  fritture  da  grasso. 

Bastarda.  — - Pesto  il  cedro  candito  con  maggiorana,  si  scioglie  con 
aceto,  si  condisce  di  spezie  , e si  farà  bollire;  e cosi  si  servirà  sopra 
1’  A ne  tra. 

Brusca.  — Passati  con  butirro  , prosciutto  , cipolline  , scalogne  , un 
spicchio  di  aglio  , tartufi  , funghi  , e capparini  , tutto  trito  , si  làrà  bolli- 
re , condito  di  spezie  , con  brodo  di  carne,  aceto,  e sugo  di  limone,  c si 
servirà  , questa  salsa  , sopra  carne  di  Manzo. 

D' Acetosa.  — Si  passa  con  butirro  quantità  di  acetosa,  e spinaci  tri- 
ti , e poi  si  pestano  con  una  mollica  di  pane,  e corteccia  di  limone  ver- 
de ; e condilo  tutto  di  spezie  , e sciolto  con  sugo  di  limone  , e brodo 
chiaro,  si  passerà  per  setaccio,  e si  servirà  la  salsa,  calda,  sopra  Manzo 
lesso. 

Di  Viscide.  — Peste  le  foglie  di  maggiorana  con  cedro  candito  , e 
corti  ecia  di  limoli  verde  rapata  , c sciolto  tutto  con  sugo  di  viscide  si  fa- 
rà bollire  con  stecchi  di  cannella  , e garofani  ; ed  addensato  il  sugo  si 
servirà  la  salsa,  passata  per  setaccio,  sopra  Tacchini. 

Di  Gambali.  — Bianchiti  i Gambali  in  acqua  con  sale  , e pesti  con 
una  mollica  di  pane  brustolata  si  scioglieranno  con  aceto  rosato,  e passa- 
to tutto  per  setaccio  , si  farà  bollire  con  stecchi  di  cannella  , e garofani  , 
alloro  , e corteccia  di  limone.  Si  passerà  la  salsa  , e si  servirà. 

Di  Fresciutto.  — Si  pesta  un  pezzo  di  presci  ritto  prima  tritolato , e 
poi  unito  con  foglie  di  salvia,  o menta,  si  passa  con  butirro,  e si  fa  bol- 
lire ioti  sugo  di  Unione,  od  aceto  di  targone  , condito  di  spezie,  e poco 
zucchero  : addensata  la  salsa,  e passala  per  setaccio  si  servirà  dove  si  vuole. 

Di  Ginepri.  — Lavata  una  quantità  di  ginepri  nel  vino  , si  facciano 
bollire  in  un  vase  ben  chiuso  con  aceto  di  malvasia,  zucchero,  e spezie; 
e quando  avrà,  per  un  pezzo,  bollito,  si  addenserà,  si  passerà  per  se- 
taccio , e si  servirà  la  salsa  sopra  cacciagione. 

Di  Fegati  di  Capponi.  — Passati  i fegati  di  Capponi  con  butirro  e 
spezie,  si  pestano  con  mandorle  brustolate,  un  poco  di  zucchero  , e spe- 
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zie  ; e poi  stemprato  tutto  con  malvasia  , e sugo  di  aratici  , si  passerà , e 
si  servirà  la  salsa  calda  sopra  salvagina. 

Ai' a Giardiniera.  — Si  pestano  maggiorana  , basilico  , targone  , ed 
un  spi  ' àio  di  aglio,  e poi  stemprato  tutto  con  sugo  di  Manzo,  ed  ace- 
to, si  uri  bollire;  e passato  per  setaccio  si  servirà  la  salsa  sopra  Manzo. 

Di  Tarantelle».  — Bianchito  il  Tarantello  con  ac  qua  ed  aceto  , e pe- 
sto con  pistacchi,  corteccia  di  limone,  e spezie,  si  scioglierà  con  aceto, 
sugo  ili  limone,  ed  olio;  e passato  tutto  per  setaccio  , si  servirà  sopra 
Pesci. 

Di  Pomidoro.  — Netti  i Pomidoro  dalla  pelle  e semi  , si  tritolano 

con  spicchi  di  aglio,  peparoni  rossi,  e basilico;  e passato  tutto  con  olio, 

e condito  di  spezie,  si  l’ara  bollire  con  sugo,  e brodo  di  carne;  e passa- 
ta per  setaccio  la  salsa,  calda  si  servirà  sopra  carni  , o pesci. 

Alla  Moresca.  — Si  pestano  uva  passa  , gialli  di  uova  duri  , polvere 

di  mostacciolo  , ed  una  mollica  di  pane  brustolata  , e bagnata  nell’  aceto  ; 
stemprato  lutto  con  vino  bianco  , e sugo  di  agresta  , e passato  per  setac- 
cio , si  farà  bollire,  condito  di  spezie,  e si  servirà  la  salsa  sopra  Pesci. 

Di  Bottariche.  — Ammollite  le  uova  bottariche  nell’  acqua  calda  , e 
peste  con  spezie  , si  scioglieranno  con  aceto  di  odore  , ed  olio  ; e passata 
la  salsa  per  setaccio  , si  servirà  sopra  croste  di  pane  brustolate  , o sopra 
insalatine,  o pure  sopra  pesci. 

Al  Tornagusto.  — Si  pestano  peparoni  verdi  , origano  , piperna  , fi- 
nocchio fresco  con  semi  , spicchi  di  aglio  , menta  , ed  acciughe  , e sciol- 
to tutto  con  aceto  , sugo  di  limone  , ed  olio  , si  passerà  per  setaccio  , c 
si  servirà,  questa  salsa,  sopra  olive,  insalatine,  e pesci. 

D' interiora  di  pesce.  — Passati  i fegati  , e lattaroli  di  pesce  con  olio, 
cipolline,  petrosemolo  trito,  e spezie,  e pesti  con  capparini  , si  scioglie- 
ranno con  sugo  di  limone , ed  olio  : si  passerà  per  setaccio  la  salsa  , e si 
servirà  calda  , sopra  pesci. 

Di  tartufi  da  grasso.  — Li  tartufi  fettati , e passati  con  butirro  , ed 
acciughe,  si  pestano,  e si  sciolgono  con  sugo  di  carne,  e di  limone.  Si 
passa  la  salsa  per  setaccio  ; e si  serve  sopra  carne. 

Di  tartufi  da  magro.  — Cotti  i Tartufi  sotto  le  braci,  si  Tettano  , si 
pestano  con  bottariche  , ed  un  spicchio  di  aglio  , e sciolto  tutto  con  olio, 
e sugo  di  limone,  e passato  per  setaccio,  si  avrà  la  salsa  per  pesci. 

Melata.  — Si  faccia  bollire  mele,  con  aceto  rosato,  e spezie,  ed  ad- 
densato che  sarà,  servasi  la  salsa  sopra  cei  velle  fritte. 

Alla  Campagnola.  — ■ Si  pestano  petrosemolo  , basilico  , maggiorana  , 
mandorle,  ed  una  mollica  di  pane  bagnala  nel  vino  moscato;  e tutto  con- 
dito di  spezie,  si  scioglierà  con  sugo  di  agresta,  e mele,  e si  servirà  la 
salsa  , passata  per  setaccio,  per  carni,  e pesci. 

Di  j°8^ie  di  Vite.  — Peste  le  foglie  tenere  di  vite  con  i loro  tralci, 
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foglie  di  cedro  , corteccia  di  limon  verde,  e pistacchi  ; e condito  tutto  di 
zuc  onero  , e spezie,  e sciolto  con  aceto  di  odore,  si  passerà  per  setaccio 
e si  servirà  la  salsa  , sopra  pesce  fritto.  1 ’ 

Alici  Lombarda.  — Si  pestano  spicchi  di  agli  con  basilico,  finocchio 
fresco,  pignoli,  e spezie,  e sciolto  tutto  con  aceto  di.  malvasia  , e sue» 
di  agresta  , si  passerà  per  setaccio,  e si  servila  la  salsa  sopra  Rane.  °' 

Di  Cedro.  — • Pesto  il  Cedro  candito  con  mandorle  brustolile  e can- 
nella , si  scioglierà  con  malvasia,  e sugo  di  limone;  e passato  per  setac- 
cio , si  servirà  la  salsa  sopra  frittura. 

Imperiale.  — Si  lascia  bollire  malvasia,  e sugo*  di  limone,  con  zuc- 
chero, e spezie  in  stecchi  , ed  addensate')  con  polvere  di  iuostaccioJo  si 
passerà  per  setaccio,  e si  servirà  sopia  hiltura. 

Di  Passerina.  — Ammollita  l’uva  passa  nel  vino  moscato,  e pesta 
con  pignoli,  capparini  , e spezie,  si  scioglie  con  malvasia;  e condita  di 
zucchero  , ed  alloro  , si  fa  bollire  , si  passa  per  setaccio  , e si  serve  so- 
pra Tordi  arrostiti. 

Alla  Dama.  — Le  Mandorle  bianchite,  si  pestano  con  corteccia  di  li- 
mon verde  , cedrato  candito  , ed  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  sugo 
di  limone  , poi  si  scioglierà  tutto  con  brodo  , acqua  di  cannella  , e sugo 
di  limone  , si  passerà  per  setaccio  , si  farà  addensare  con  un  pezzo  di 
butirro;  c si  servirà  calde,  sopra  zinna  lessa. 

All'  api  ciana.  — Si  pestano  mandorle  brustolate,  una  mollica  di  pane 
brustolata  , e bagnata  in  aceto,  spicchio  di  aglio  , cotto  alle  braci  , e cor- 
teccia di  portogallo  ; e sciolto  tutto  con  malvasia  , ed  aceto  rosato , si  fa- 
rà bollire  condito  di  spezie  , e mele.  Si  servila  questa  salsa  , passata  per 
setaccio  , sopra  Castrato  arrostito; 

Alla  Firenlina.  — Pestasi  un  spicchio  di  aglio,  con  salvia,  uva  passa, 
cedro  candito,  un  pezzo  di  fegato  fritto  , ed  una  mollica  di  pane  bagna- 
ta in  aceto  rosato,  col  quale  , sciolto  tutto,  si  farà  bollire  condito  di  zuc- 
chero , e spezie  ; e poi  setacciata  la  salsa  , si  servirà  sopra  fegato. 

Peverala.  — - Bollito  il  pane  brustolato  con  malvasia,  mele,  aceto,  spe- 
zie , e seme  di  senape  polverata  , si  passerà  tutto  per  setaccio  , e si  ser- 
virà per  Salva  gine. 

Di  Seme  di  Canape.  — Cotto  in  brodo  il  seme  di  canape  , si  pesta 
con  mandorle  bianchite,  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  brodo,  pepe 
bianco  , e corteccia  di  limon  verde  , e stemprato  tutto  con  brodo  , sugo 
di  limone,  ed  acqua  di  rose,  si  condirà  di  spezie,  si  passerà  per  setac- 
cio, e si  servirà  calda  sopra  lessi. 

Moranda.  — Peste  le  More  di  siepe  con  mandorle  brustolate,  cortec- 
cia di  Portogallo,  e spezie,  si  sciòglierà  lutto  con  sugo  di  limone,  e 
passato  per  setaccio  , si  servirà  la  salsa  sopra  rifreddi. 
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Vigorosa.  — Si  facciano  lentamente  bollire  , nel  sugo  eli  uva  nera  , 
cortecce  di  liiuon  verde,  e porttgallo,  spezie  in  polvere  ? e croste  dipa- 
no) si  passa  tutto  per  setaccio,  e s^avra  ìa  salsa  per  lessi. 

Di  Prugne.  — Ammollite  in  vino  bianco  , lo  prugne  secche  , c poi 
peste  con  un  spicchio  di  aglio  , e tartufi  , condite  di  spezie  , si  scioglie- 
ranno con  sugo  di  limone  , e vino,  coi  quale  bollito  tutto  , e passalo  per 
setaccio  , si  servila  sopra  carne. 

Di  Targone.  — Le  foglie  di  targone  tritolate;  e passate  con  butirro, 

si  condiranno  di  spezie  , c si  bagneranno  con  brodo  di  Vitello  i e sugo 

di  limone,  si  farà  addensare,  e si  servirà  la  salsa  sopra  Vitello  in  umido. 

siila  Corradina.  — Si  pestano  fegatelli  di  Polli  , cotti  su  le  braci  , 
gialli  di  uova  duri,  tartufi,  targone  , e corteccia  di  limone  candito  , e 
poi  sciolto  tutto  con  sugo  di  limone  , c passalo  per  setaccio  , si  avrà  la 

.salsa , la  quale,  calda,  si  verserà  nel  Pasticcio  di  animelle. 

All*  Ornano.  — Liquefatto  un  pezzo  di  butirro,  ed  unito  con  gialli  di 
uova  crudi , basilico  trito  , panna  di  latte  , e polvere  di  cannella  , si  ser- 
virà , questa  salsa  , nel  Pasticcio  di  Piccioni. 

siila  P incentiva.  — Si  pestano  cappalini  , presciutto  , un  spicchio  di 
aglio,  prugnoli,  tartufi,  targone,  e si  faccia  bollire  con  brodo  oscuro. 
Addensata,  si  passerà  la  salsa  , e si  servirà  ne’ Pasticci  di  Vitello. 

Alla  Moda.  — Le  mandorle  brustolate  si  pestano  con  lattaroli  di  pe- 
sce fritto  , funghi,  e tartufi  , e sciolto  tutto,  con  malvasia,  e brodo  , si 
passerà  per  setaccio  , e servirà  per  Pasticci  caldi  di  pesce. 

Alla  Galante.  — Pestansi  bottariche  , acciughe  , pistacchi  , menta  , e 
tartufi  , e sciolti  con  sugo  di  limone,  olio,  ed  aceto  di  targone,  e con 
spezie  condita  la  salsa,  si  servirà  ne’ Pasticci  freddi  di  pesce. 

All'  agro  dolce.  — Nell’aceto  di  cannella,  si  facciano  bollire  alloro, 
corteccia  di  limon  verde,  zucchero,  e spezie,  e poi  passato  lutto  per  se- 
t.'vcio  , si  addenserà  con  polvere  di  mostaceiolo  ; e condita  la  salsa  di  ce- 
dro, portogaho  candito,  e pistacchi  triti,  si  serve  sopra  carne  di  Lepre. 

Al  Cacciatore.  — Bolliti  nel  vino  , spiccili  di  aglio  , salvia,  pane  bru- 
stolato , spezie  , ed  un  poco  di  olio  , si  passerà  per  setaccio  , e servasi 
calda  la  salsa  , per  carni  arrostite  di  salvagina. 

In  Salmi  — L’ interiora  delle  Beccacce,  tritolate  con  un  spicchio  di 
aglio,  acciughe,  presciutto,  e tartufi,  si  passano  con  olio,  e bagnate 
con  brodo  , vino  di  Borgogna  , e sugo  di  limone  , si  faranno  bollire  , e 
poi  sel  vosi  la  salsa  , passata  per  setaccio  , per  Beccacce. 

Alla  Genovese.  — Si  pestano  semi  di  finocchio  , cedro  candito  , Por- 
togallo , mostaceiolo , zucchero,  e spezie  , e sciolto  tutto  con  aceto  di  odo- 
re, si  farà  bollire,  si  passerà  per  setaccio,  e si  servirà  sopra  fegato  fritto. 

Alla  Francese.  — Tritolata  1’  Acetosa  con  targone  , e passata  con  bu- 
tirro , si  condirà  di  spezie  , e si  bagnerà  con  brodo  di  Vitello  , e sugo 
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di  cipolla  cotta  , e pesta.  Si  farà  tutto  bollire  , e servirà  per  frieondò  di 
Vitello. 

D' Agresto,.  — - Schiacciata  1' Agresti , si  fa  bollire  con  zucchero,  salvia- 
e spezie  ; si  passera  per  Setaccio,  ed  addensata  si  servirà  per  bécca  fichi. 

Alla  Danese.  — Si  tacciano  cuocere  lentamente  , in  generoso  vino  , 
fette  di  carne  di  Bue  , con  lardo  , prosciutto  , cipolle  , alloro  , aglio  , ti- 
mo , pastinache,  e spezie.  Tutto  cotto,  e disfatto  , si  sgrasserà,  si  ad- 
denserà , a passata  per  setaccio  questa  salsa  , si  servirà  sopra  Bue, 

CAPITOLO  II. 

Delli  Sapori. 

Sapore  verde  alla  Reale.  — Siccome  le  salse,  già  descritte,  sì  bau 
da  servir  cable,  cosi  li  Sapori  presènti,  luti’  all’  opposto  di  esse,  si  bau 
da  servir  freddi;  e servirli  a piacere  con  vivande  fredde.  Si  pestano  men- 
ta , petrosemolo  , basilico,  semi  di  popone,  capparini,  foglie  di  cedro, 
e cedro  candito  , zucchero  , cd  una  mollica  di  pane  bagnata  in  aceto  ; 
si  scioglie  tutto,  con  sugo  di  limone,  si  passa  per  setaccio;  e si  serve. 

Di  Mortella.  — Le  bacche  di  mortella,  lavate  in  vino,  e peste,  si 
faranno  bollire  nella  malvasia,  (piale  passata  poi  per  setaccio,  si  farà  di 
nuovo  bollire  con  zucchero,  mela  tritolate,  c spezie,  ed  addensato  tutto, 
e freddato  si  passerà  per  setaccio  , e si  servirà. 

D' Acciughe.  — Peste  le  Acciughe  con  bottariche,  pignoli  , capparini, 
erbe  aromatiche,  zucchero,  mostaceiolo  , e spezie  , e sciolto  con  aceto  ro- 
sato , ed  acqua  di  fiori  , si  servirà  passato  per  setaccio. 

Di  Pera  M >scade/le.  — Nette  le  Pera  moscadelle,  si  facciano  cuoce- 
re , e disfare  nel  vino  moscato  con  zucchero  chiarificato.  Poi  si  passeran- 
no per  setaccio,  e si  servirà  il  Sapore. 

D ’ eibe  Odorifere.  — Si  pestano  basilico,  anasi , maggiorana,  e timo, 
e con  esse  anche  pistacchi  , una  mollica  di  pane  bagnata  in  aceto  zuc- 
chero , e spezie;  e sciolto  tutto  con  aceto  , o sugo  di  aranci  , si  passerà 
per  setaccio  , e si  servirà. 

Di  Pesche.  — Si  facciano  disfare  le  Pesche  nello  zucchero  chiarificato 
con  acqua  di  rose;  sugo  di  limone,  corteccia  di  cedro  , cannella  , e poi 
passato  tutto  per  setaccio  , si  servirà. 

Di  Cedro.  — Pesto  il  Cedro  con  zucchero  , fiori  di  aranci  canditi  , e 
foglie  di  cedro  ; e sciolto  tutto  con  sugo  di  limone  , e poche  gocce  di 
acqua-  di  fiori  , si  passa  per  setaccio  , e si  serve. 

Di  Granate.  — Bollito  il  sugo  di  Granate  con  zucchero,  stecchi  di 
cannella  , garofani  , e noce  moscata  , ed  addensalo  tutto  con  polvere  di 
mostaceiolo  , si  passerà  per  setaccio , e si  servirà. 
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ITA  nasi.  — Si  fa  bollire  il  sugo  di  agresta  con  snasi  pesti  , cortec- 
cia di  aranci  , stecchi  di  cannella , e zucchero , cd  addensalo  , si  passa 
per  setaccio,  c si  serve. 

Di  Finocchio.  — Bollito  il  vino  moscadelio  con  semi  di  finocchi  ver- 
di , cedro  candito,  stecchi  di  cannella,  zucchero,  e pepe,  e passalo  tut- 
to per  setaccio  si  servirà. 

Di  Fragole.  — Lavate  ron  vino  Bianco  le  Fragole  , si  fanno  cuocere 
licito  zucchero  chiarificato,  con  sugo  di  limone,  acqtia  di  cannella  , ed 
ambra , girandole  mentre  cuocono  ; e poi  passalo  tutto  per  setaccio  , si 

serve. 

Di  pistacchi.  — Li  Pistacchi  , bianchiti,  si  pestano  con  foglie  di  pe- 
trosemolo , cedro  candito,  zucchero,  e cannella,  e sciolto  tutto  con  sugo 
di  agresta  ; e passato  per  setaccio  , si  serve. 

Uva  Passa.  — Si  pesta  l’uva  passa  , lavata  prima  con  vino  mo- 
scato , c sugo  ili  limone  , in  una  certa  densità  , si  servirà  il  sapore,  pas- 
sato per  setaccio.' 

Di  Prugnoli.  — Lavati  i prugnoli  con  vino,  si  pestano  con  noce  mo- 
scata , e pepe  , si  làmio  cuocere  nella  malvasia  con  zucchero  , e sugo  di 
aranci  , e disfatti  , cd  addensato  il  sapore,  si  servila  passato  per  setaccio. 

Di  Prugne.  — Le  Prugne  , lavate  nel  vino  , e senza  le  osse  si  schiac- 
ciano , e si  baino  bollire  nella  malvasia,  e mele,  con  cannella  , noce  mo- 
scata , c pepe  ; si  passano  per  setaccio  , e si  serve  il  sapore. 

Di  Limone.  — Si  mescola  il  sugo  di  limone  con  zucchero  chiarifica- 
to , acqua  di  cannella,  coiteggia  di  limone  candita  rapata,  si  fa  bollire 
tutto  , e si  serve  il  sapore  , quando  sarà  addensalo. 

Dì  Mandorle.  — Bianchite  le  mandorle,  e peste  con  zucchero,  fiori 
di  aranci  canditi,  una  mollica  di  pane  bagnata  nell’acqua  di  fiori  , si 
scioglie  tutto  con  sugo  di  limone,  e si  serve  passato  per  setaccio. 

Di  Carole.  Le  Carote  rosse,  bianchite  in  vino,  si  pestano  con  cannel- 
la , noce  moscata  , pepe  lungo  , corteccia  di  portogallo  , e zucchero  , e 
sciolto  tutto  con  sugo  di  agresta,  ed  aceto  rosato,  e fatto  lentamente  bol- 
lire , per  addensarlo  , si  passa  per  setaccio  , e si  serve. 

Di  Cotogna  — Colte  le  Cotogna  alle  braci  , si  pestano  con  pepe  , 
cannella,  e noce  moscata  ; e sciolto  tutto  con  sugo  di  aranci,  e vino  moscato, 
si  fa  bollire  con  zucchero,  e poi  passalo  per  setaccio,  si  serve. 

Di  Caviale.  — Si  pesti  il  Caviale  con  porzione  di  mostaccilo,  e con- 
dito di  cannella  , noce  moscata  , pepe  , e mele  , e sciolto  poi  con  sugo  di 
limone  , si  passerà  , e si  servirà. 

Alla  Tinca.  — Brustolate  le  mandorle,  si  pestano  con  uva  passa  , 
gialli  di  uova  duri,  ed  una  mollica  di  pane  brustolata,  e bagnata  in  ace- 
to; e condito  tutto  di  zucchero  , e spezie,  si  scioglierà  con  sugo  di  aran- 
ci , si  farà  bollire  , e passato  per  setaccio  si  servirà. 
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Alla  Moda . — Pesti  cedr©  , ed  aranci  canditi  con  cannella , muschio, 
garofani,  e senapa,  e stemprato  tutto  con  aceto  di  malvasia  , si  condisce 
di  poco  zucchero  , e dopo  si  passerà  per  setaccio  , e si  servirà. 

CAPITOLO  III. 

Delle  Gelatine  , e Geli. 

Prima  di  parlar  delle  Gelatine  , è di  bene  che  si  prepari  la  gomma  a 
pallone  , ossia  la  colla  di  pesce  , la  quale  molto  vale  nelle  Gelatine  . Si 
prenda  uno  , o più  torlanelli  di  detta  colla  , e sopra  di  un  marmo  con 
grosso  martello  batterla,  e sminuzzarla  bene,  ed  indi  metterla  nell’ acqua 
per  ammollirla,  e disporla  alla  bollizione.  Dopo,  circa  otto  ore,  si  lave- 
rà con  acqua  tiepida  , e si  metterà  a bollire  a vivo  fuoco  , e nella  boli i- 
zione  sempre  spumarla  per  toglierne  l’impuro.  Quando  l’acqua  sarà  con- 
sumala per  due  terzi  , e che  si  vedrà  ad  un  certo  viscoso  addensamento 
allora  per  un  panno  lino,  bagnato  prima  in  acqua,  si  passerà  in  un  ra- 
se di  lina  creta,  per  usarla.  Tutta  l’ importanza  sarà  di  far  rimaner  la  de- 
cozione limpida,  e chiara  , e se  si  andrà  a congelare,  si  metterà  il  vaso 
in  acqua  bollente,  e cosi  si  scioglierà,  c sarà  sempre  all’uso. 

Gelatina  di  Ananas , e di  Pesche.  — L’Ananas,  ben  matura,  si  pe- 
sta nel  mortajo  di  marmo,  e con  dell’acqua,  che  necessita,  si  met- 
te in  fusione  in  un  vaso  di  creta  , aggiungerci  anche  una  porzione  di  vi- 
no moscato.  Dopo  due  ore  si  condisca  con  zucchero  in  giulebbe  , si  me- 
scola bene  , e per  un  lino  panno,  o stamina,  si  passa,  filtrando,  in  un 
vase  di  fina  creta;  e ciò  si  farà  due,  o tre  volte,  fìntanto  che  sia  il  com- 
posto limpido,  e chiaro.  Ciò  latto  ci  si  aggiugnerà  tanta  porzione  della 
già  preparata  colla,  quanto  si  possa  conoscere,  che  sia  bastante  per  rap- 
pigliale il  composto,  co!  quale  mescolata  in  esso  la  colla,  si  verserà  in 
uno,  o più  vasi  di  argento,  o di  cristallo,  o rame,  o pur  porcellana,  e 
si  metteranno  a congelare  fra  la  lieve.  Si  ha  d’  avvertire  però  , che  nei 
vasi  grandi  , perchè  racchiudono  più  materia  , necessita  più  porzione  di 
colla.  E quando  si  vedrà,  che  già  si  è formata  uria  soda  Gelatina,  e l’ora 
essendo  per  servirla  , si  attufferà  il  vase  appena  nell’ecqua  bollente,  e 
franca  si  verserà  la  gelatina  nel  piatto  , il  quale  sia  stato  prima  raffredda* 
lo  su  la  neve.  Cosi  anche  quella  di  Pesche. 

Di  Granate.  — Si  prendano  Granate  agre,  ma  ben  mature,  se  nc  ca- 
vino gli  acini  , e da  essi  il  sugo  ( schiacciandoli  dentro  di  un  setaccio  ) 
che  si  farà  cadere  entro  un  vase  ai  verniciata  creta.  Indi  si  condisce  con 
chiaro  zucchero  in  giulebbe,  e con  acqua  di  cannella,  o di  vainiglia.  Si 
mescolerà  tutjo  , si  passerà  filtrando,  come  sopra,  ed  indi  ci  si  aggiugne- 
rà la  dose  della  colla  ; dopo  si  mescolerà  , si  metterà  nel  vase , ed  a ne- 
ve, e formata  la  Gelatina  si  servirà. 
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Di  Portogallo  , o di  Cedrato.  — Ad  una  dose  , die  si  ha  bisogno  , 
di  sugo  di  Portogalli , ci  si  aggiugne  la  rapatura  di  una  corteccia  di  essi» 
Ld  il  sugo  di  un  limone  ; dopo  si  condisce  con  zucchero  in  giulebbe  , si 
mescola  per  disporlo  ad  un  piacevole  sapore,  si  passa  librando,  ci  si  ag- 
giuguc  la  dose  della  colla,  e congelata,  come  sopra,  si  servirà. 

Di  Amarene.  — La  Gelatina  di  Amarene  si  fa  della  stessa  maniera 
della  sopradetta  di  granate , e solo  ci  si  aggiugne  dell’  agro  di  limone  -, 
per  maggiormente  muovere  il  loro  sapore. 

Di  Fragole.  — Si  schiacciano  quantità  di  Fragole  , a proporzione  di 
quello  che  si  vuol  fare,  e si  mettono  in  un  vase  di  creta  con  lina 
proporzionata  dose  di  vino  moscato  , e dopo  circa  due  ore  , si  passerà  il 
sugo  per  panno,  si  condirà  con  sugo  di  limone,  con  acqua  di  cannella, 
e con  la  piacevole  dose  di  zucchero  in  giulebbe.  Si  mescolerà  tutto  , indi 
si  passerà  , e ripasserà  filtrando  pel  panno,  e divenuto  limpido  il  com]K>- 
slo  , ci  si  metterà  la  colla  , c si  farà  congelare. 

Di  Caffè , o di  Cannella.  — Si  faccia  la  comune  decozione  di  Caffè  , 
e raiireduata  che  sarà,  si  colerà,  si  condirà  col  zucchero  in  giulebbe,  si 
librerà  al  solito,  ed  al  solito  si  unirà  coli’ adattata  dose  di  sciolta  colla,  e 
si  congelerà.  Della  stessa  maniera  si  può  fare  e di  Cannella  , e di  Ga- 
rofani. 

Al  bianco  mangiare.  — Si  pestano  quantità  di  mandorle  dolci  , e si 
disUtiano  con  giusta  dose  di  acqua  , ed  indi  si  passa  per  panno  , e si 
unisce  con  eltretanto  latte  di  animale.  Si  condisce  dopo  con  cannella  in 
Stecchi  , o con  vai n i gli  a , e si  fa  per  poco  bollire.  Ciò  fatto  si  condisce 
con  zucchero  in  giulebbe,  si  passa  per  panno,  si  unisce  con  meno  dose 
di  colla  , perchè  questa  ha  più  corpo  , e si  mette  a congelare. 

Gelo  alV  apiciana.  — I Piedi  di  Vitello  , con  un  pezzo  di  carne  di 
Ime,  altro  di  prosciutto,  ed  un  gallo,  si  facciano  bollire  con  acqua  , e 
spumata  la  bolìizione  , si  condirà  di  saie  , alloro , coriandri  , cannella , o 
garofani;  e cotto  tutto,  e sostanzioso  divenuto  il  brodo,  si  passerà  per 
stamigna  , si  sgrasserà  ben  bene  , e si  metterà  di  nuovo  sul  fuoco  con 
chiare  di  uova  sbattute,  si  condirà  con  zucchero  in  giulebbe,  malvasia, 
c sugo  di  limone  , e si  farà  per  poco  bollire.  Poi  di  nuovo  si  passi  per 
un  panno  di  lino  , sospeso  in  aria  , per  il  quale  pian  piano  si  farà  goc- 
ciolare ; e chiarito  che  sarà  , si  metterà  in  un  vase  , nel  quale  si  farà 
congelare.  Congelato  , si  servirà  sopra  verdura. 

Alla  Nobile-  — Si  facciano  bollire,  nel  brodo  di  manzo,  li  piedi  di 
Agnelli  con  una  gallina  , un  pezzo  di  carne  di  Vitello  arrostita  prima  , 
cannella  , garofani  , e sellar!  ; e latto  di  corpo  il  brodo,  si  verserà  in  una 
cassarola , si  sgrasserà  , e poi  di  nuovo  si  faccia  bollire  con  chiare  di  no- 
\'a  sbattute,  condendolo  con  sugo  di  limone,  e giulebbe  di  cedrato  Bol- 
lito per  poco  , si  pascerà  , gocciolando  , per  un  panno  di  lino  , e chiari- 
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ficaio,  che  saia,  si  farà , in  un  va  se  cinto  di  neve,  congelare,  e si 
servirà. 

Alla  Spica.  — Stagionati  in  una  marmitta  i piedi  di  Vitello  con  fette 
di  carne,  e lardo,  cipolle , un  pezzo  di  prosciutto,  uri  gallo,  e bagnati 
poi  con  brodo  di  Manzo  , si  faranno  in  esso  bollire  , conditi  di  spezie  , e 
corfandri.  Quando  il  brodo  avrà  preso  corpo  , si  passerà  , si  sgrasserà  , e 
si  farà  di  nuovo  bollire  con  chiare  di  uova  sbattute  , e pezzetti  di  gom- 
ma a pallone,  e condilo  nuovamente  di  spezie,  e sugo  di  limone.  Dopo 
si  passerà  , c ripasserà  per  un  panno  di  lino  , per  làido  chiari lìcare  , ed 
indi  passarlo  nel  vase  per  fa^lo  congelare,  ma- tramezzato  di  code  di  gam- 
bari  , bottoni  e creste  di  pollastri,  e petti  di  pollanche  a filetti  , tutto  pri- 
ma cotto  in  brodo;  e cosi  congelato,  c fuor  del  vase,  si  servirà. 

Gelo  ripieno.  — In  una  marmitta  si  mettano  a bollire  più  pezzi  di 
carne  magra  di  Manzo  , e con  essi  piedi  di  Vitello  , ed  orecchie  , e pie- 
di di  Porco,  secondo  la  quantità  del  Gelo,  che  si  vuoi  fare.  E spumata, 
che  sarà  la  boliizione  , si  condirà  con  poco  sale  , con  pepe  intiero  , con 
pochi  capi  di  garofani  , con  stecchi  di  cannella,  con  coriandri  , e con  qual- 
che foglia  di  alloro.  E poiché  necessita  un  denso  maggiore  in  questo  bro- 
do , perciò  clevesi  mettere  a boliizione  anche  della  rapatura  di  corno  di 
cervo  , condizionata  e stretta  in  una  pczzola  di  tela.  Cotto  , e quasi  di- 
sfatto, che  sarà  tutto,  si  caverà,  e si  terrà  in  caldo.  Si  passerà  il  brodo, 
si  sgrasserà,  e si  metterà  ìli  cassatola  sul  fornello  pcjr  depurarlo,  e chia- 
rirlo con  le  chiare  di  uova  sbattute  , e con  sugo  di  limone  , che  in  più 
volle,  mentre  il  brodo  bolle,  si  metteranno,  per  sempre  più  depurarlo. 
Ciò  latto  , si  metterà  nuovamente,  a bollire  , in  modo  da  formarlo  poi  , 
densamente  congelato  e trèmulo , e caldo  si  passerà  per  stamigna  , e si 
metterà  in-  un  vase  tramezzato  con  li  piedi  , ed  orecchie  suddette  , taglia- 
ti a filetti  , e anche  con  pistacchi  , pignoli  , e cedro  candito  a filetti.  E 
congelato  poi  si  servirà. 

Gatto  in  Gelo.  — Con  uno  de’  suddetti  Geli  si  può  fare  un  grosso 
Cattò,  mettendo  in  esso,  menti'’ è per  congelarsi  nella  cassarola,  un  Pre- 
sciutto  , o pure  una  Tacchina  , Pollanca,  ed  àncora  un  grosso  pezzo  di 
Pesce.  Qualunque  cosa  però  si  vuol  servire  , bisogna  che  sia  dissodata  , 
ed  in  buon  brodo  prima  còtta  , c sgrassata  , e così  poi  sopra  biancheria  , 
e verdura  si  servirà. 

Gelo  da  magro.  — Si  prendano  i -pesci  come  Dentale,  Tinca,  Cercia, 
Raggia  , si  puliscano  , e si  scorticano.  Le  pelli  , la  spina  , la  testa  , e la 
coda  si  metteranno  a bollire  con  acqua  , poco  aceto  bianco  , sale  , spezie 
intiere,  foglie  di  alloro,  pochi  filamenti  di  zafferano,  c poca  rapatura  di 
corno  di  cervo  , ristretta  entro  pezzolina.  Disfatto  , che  sarà  tutto  si  pas- 
serà il  brodo  , ed  in  esso  si  farà  cuocere  la  carne  dei  detti  pesci  , prima 
tagliata  a filetti , e lavati  in  acqua  ed  in  sugo  di  limone.  Cotti  si  cave- 
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ranno,  e si  metteranno  sopra  di  un  panno  Imo  , per  farli  perse!  ugare.  R 
brodo’  si  chiarificherà  con  le  chiare* dì  uova  , e con  sugo  di  limone  ; si 
farà  bollire  sino  al  segno  , che  si  conoscerà  atto  e congelarsi  , ed  indi  si 
passerà  per  stamigna , e si  verserà  nel  vaso  tramezzato  con  li  Ideiti  di 
pesre  , già  cotti  , col  «piale  resteranno  congelali  ; e cosi  si  servirà  il  Ge- 
lo  in  Gatto. 

Possono  li  sudetti  Geli  colorirsi  , mettendoci  con  le  ciliare  di  uova  , 
mentre  bollo  il  brodo  , latte  di  mandorle  volendoli  bianchi  , sugo  di  bie- 
tola quando  si  vorranno  verdi;  alacca  se  si  vorranno  pavonazzi  , e ■‘gial- 
li se  si  mette  zafferano  , de’. (piali  se  ne  fanno  de' Livori,  e si  servono  in 
varie  maniere  ; cioè  sopra  verdura  , biancheria  , entro  aranci  di  Portogal- 
lo freschi  , o canditi.  E da  sapere  però  , che  tali  brodi  colorati  , sararui® 
vari  nei  colori  , ma  non  tutti  però  potrai)  venire  limpidi,  e cristallini*, 
per  la  materia  densa  , e colorata  che  ci  si  h i da  tramischiare. 

Bircio  congelato  portatile.  — Questo  brodo  fa  per  i viaggiatori  ; poi- 
ché han  con  loro  una  sostanza  da  poter  fare  all  istante  una  zuppa,  o un 
potaggio  , mettendo  cucchiaj  ite  di  esso  nell’acqua  bollente.  Quattro  ro-. 
tu  a di  carne  magia  di  Manzo  si  moti’ a bollire  con  un  rotolo  di  prosciut- 
to . due  galline  , un  gallo  , e quattro  piedi  di  Vitello.  Spumata  la  boi- 
imene  , ci  si  aggùigue  un  pezzo  di  carne  magra  di  Vitello  arrostita  , 
si  condisce  di  poco  sale,  di  aromi  intieri',  e chiusa  la  marmitta  si  fa  a 
lento  fuoco  bollire  , e cuocere  perfettamente  tutto.  Cotto  , e quasi  disfat- 
to , si  passa  per  un  panno  il  brodo,  si  sgrassa,  e si  chiarifichi,  ribollen- 
dolo con  chiare  di  uova.  Così  poi  si  metterà  a filtrare  per  panni  di  lino; 
e terminata  la  filtra  si  ^ornerà  su ’l  fuoco  per  deusarlo.  Questa  ’ bollizione 
dovrà,  essere  a fuoco  violente  , acciò  venga  presto  a stringersi  e rimaner 
possa  limpi  la.  Ouan  lo  è per  densarsi  , si  dimeni  con  mestola  di  legno  , 
e denso,  che  saia  come  ad  una  marmellata  di  frutta,  si  dispone  entro  de* 
vasi  di  creta,  nc’ quali  raffreddato,  che  sarà,  si  coprirà,  e si  conserverà 
per  l’uso  ne’ viaggi.  Altri  lo  fanno  disseccare,  che  lo  riducono  a tavolet- 
te; ma  l’esperienza  ha  dimostrato,  che  perde  molto  di  gusto,  è moltis- 
simo trattiene  nello  scioglimento;  sicché  l’ è molto  meglio  usarlo  a cuc- 
chiaj ile  , poche  meglio  condisce,  e più  presto  fa  nell’uso.  ' 

Brodi  da  condire.  — Con  questi  descritti  chiariti  brodi  di  carne  si 

{tossono  servire  in  condimento  per  vivande  di  Antrè  , particolarmente  quel- 
e di  Animelle,  di  Chinef,  di  Lattaroni , di  piccola  Polleria  , di  Uova 
ec.  , poiché  riusciranno  di  maggior  gusto  delle  salse. 


TRATTATO  XIV. 
Del  Vitto  Pittagorico. 
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Il  Vitto  Pittagorico  consiste  in  erbe  fresche  , radiche , fiori,  frutta  A 
semi , e tutto  ciò  , che  dalla  terra  si  produce  per  nostro  nutrimen- 
to. Vien  detto  Pittagorico  , poiché  Piti  agora  , coni ’ è tradizione 
di  questi  prodotti  della  terra  soltanto  fece  uso.  Egli  li  mangiava 
semplici  , e naturali  , ma  gli  uomini  de ’ nostri  dì  li  vogliono  con- 
dili , e manovrati  ; ed  io  nel  voler'  parlare  con  distinzione  dell' er- 
be , radiche  , ec.  procurerò  eseguire  r uno  , e soddisfare  gli  altri, 
con  escludere  le  carni,  e servirmi  di  condimenti  , anche  Piftogo- 
rici  , coni ’ è *7  .mgo  carne  , /V  latte  , le  uova  , /’  a/£o , erf  «7  £ai- 
f£m>  , e per  compiacere  a qualche  particolar  palato  , servirmi  pu- 
re delle  par  ti  più  tenere  , e più  delicate  degli  animali . 

Degli  Spinaci  , e Bietole. 

(jrli  Spinaci  son  dolci  in  mangiarli.  La  profana  storia  ci  fa  sapere,  che 
il  primo  che  mangiasse  quest’erba,  fu  Democride  Tiranno,  il  quale  ancor 
conobbe,  che  il  suo  sugo  sia  rimedio  alti  morsi  de’ scorpioni.  Egli  ogni 
mattina  ne  volea  mangiare  una  vivanda  fatta  a genio  del  suo  Cuoco  , che 
la  chiamava  Spinacia. 

Spinaci  alV  olio.  — Gli  Spinaci  si  bianchiscono,  e si  soffriggono  con 
olio,  aglio,  petrosemolo  trito,  pepe,  e sale;  cotti  si  servono  sopra  cro- 
ste di  pane  brustolato,  e con  sugo  di. limone. 

Alla  partnegiana.  — Bianchiti  , si  soffriggono  gli  Spinaci  ancora  con 
butirro,  petrosemolo,  pepe , e sale;  cotti  si  tritolano  , e legati  con  par- 
megiano  grattato,  gialli  di  uova  , si  servono  dentro  tasselline  di  pane  , 
bagnate  eli  latte,  dorate,  e fritte  nel  butirro. 

Ai  latte  di  pignoli.  — Soffritti  gli  Spinaci  , come  sopra,  nell’olio,  o 
butirro  , si  possono  legare  con  latte  di  pignoli  a guisa  di  Crema  , e ser- 
virli con  crostini  intorno,  fritti  nel  butirro. 

Alla  Crema.  — Si  bianchiscono  i Spinaci  in  acqua  , e si  asciugano 
ben  beue  ; poi  tritolali,  si  passano  con  butirro  , conditi  di  spezie,  e vi 
si  metta  della  panna  di  latte  , dimenandoli  alla  maniera  di  una  Crema. 
Cotti  , si  serviranno  con  fette  di  pane  dorate,  e fritte. 

Alla  Bignè.  — Li  Spinaci  soffritti  in  butirro  , conditi  di  spezie  , e 
tritolati  , si  postano  con  parmegiano  grattato  , e poi  ligati  con  gialli  di 
uova  , e panna  di  latte  , se  ne  formano  bocconi  , i quali  si  faranno  frig- 
gere con  poco  butirro,  e caldi  si  serviranno  sopra  crostini  di  pane. 
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In  Bocconcini  panati.  — Soffritti  li  Spinaci  nel  butirro  con  cipollet- 
te » pelrosemolo , c spezie,  e tritolali,  si  uniscono  con  acciughe  ancor 
trite.  Questo  composto  , diviso  in  piccoli  bocconcini , si  passano  nel  fior 
di  farina  , nell’  uova , e nel  pane  grattato  , e fritti  nel  butirro  si  servo- 
no caldi. 

In  Budin%  — Bianchiti  li  Spinaci,  c passati  con  butirro  , si  tritulano, 
e si.  pestano  con  grasso  di  Vitello  , cedro  candito  , parmegiano,  e spezie; 
dopo  si  condiscono  con  gialli  di  uova  , panna  di  latte  , e latte  , e si 
mettono  in  una  cassarola  sopra  del  fuoco  con  poco  pane  grattato  , facen- 
doli addensare  a guisa  di  Crema.  Ciò  latto  , si  metterà  questo  composto 
jn  una,  o più  bonettine  unte  di  butirro,  e polverate  di  pane,  facendolo' 
assodare  al  forno  , e si  servila  caldo. 

Alla  Corradina.  — Conditi  , ed  addensati  li  Spinaci  , come  si  è det- 
to , si  metteranno  stesi  sopra  di  una  tortiera  , quali  freddati  , die  saran- 
no , si  tagliano  a quadretti,  o per  lungo,  si  dorano  in  uova,  si  niollicano, 
e si  friggono  , servendoli  caldi  con  panna  di  latte. 

In  /g nocchi . — Bianchiti  gli  Spinaci  , e pesti  con  parmegiano,  e pane 
grattato,  ricolta,  e spezie,  si  legheranno  con  uova  , e si  ridurranno  in 
Tin  pastume,  quale  ridotto  in  pezzetti  alla  lunghezza  di  un  mezzo  dito, 
s’ infarinano  , e si  fan  cuocere  in  brodo  bollente  ; avvertendo  di  cavarli 
subito,  che  vanno  sii.  Si  servono  incaciati  con  parmegiano,  e con  butir- 
ro conditi. 

Alla  Moda . — Gli  Spinaci  s’ imbianchiscono  appena  nell’  acqua  , e si 
mettono,  separate  le  foglie,  sopra  di  un  panno  , alle  quali  vi  si  metterà 
sopra  di  ciascheduna  un  pezzetto  di  farsa  di  Vitello  , e si  involterà  ‘ con 

quelle.  Ciò  fatto  , si  accomodano  nel  piatto  con  un  Coli  di  presciutto  , c 

si  fan  stagionare  sopra  le  braci. 

Alla  Pastetta.  — Soffritti  gli  Spinaci  con  acciughe  , passerina  , e spe- 
zie , si  uniscono  con  una  pastetta,  composta  di  fior  di  farina  , lievito  , 

ac  qua  , e vino  bianco  , e si  friggono  in  bocconcini  , i quali  si  servono 
caldi. 

Delle  Bietole.  — Delle  foglie  di  Bietole  bianche  , se  ne  posson  fare 
quelle  vivande  , che  si  soli  dette  degli  Spinaci.  Delle  Bietole  rosse  sono 
buone  le  radiche  , che  le  chiamano  Carote. 

Carote  in  Insalata.  — Le  Carole  si  fanno  bollire  nel  vino  , e cotte 
si  puliscano  dalla  lor  pelle  , e poi  feltate  se  ne  forma  una  insalata  , con- 
dita con  salsa  di  boltariche,  acciughe  , capparini  , e pistacchi  , tutto  ben 
pesto  , e sciolto  con  olio  , aceto  , e con  sale  , e pepe  condite. 

Al  sugo  di  Ragosta.  — Bollite  le  Carote  in  acqua  , condita  di  sale  , 
si  tagliano  a filetti , e si  passano  con  olio  , aglio  , pelrosemolo  , acciughe, 
sale,  c pepe , e poi  con  giallo  di  Ragosta , e con  Coli  di  gambali  si  ser- 
vono. 
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Tnrlufolale.  — Cotte  le  Carote  sotto  le  braci  , si  tagliano  a fette, 
si  condiscono  con  sale,  pepe,  e sugo  di  limone.  Si  pestano  dei  tartufi 
con  un  spicchio  di  aglio,  e pesti  si  sciòlgono  con  sugo  di  limone,  ed 
olio;  con  <|uesto  composto  condite  le  Carote,  si  mettono  un  pò  su  le  bra- 
ci , e poi  si  servono. 

Al  butirro.  — • Cotte  le  Carole  sotto  le  braci  , e tagliate  a dadi  , si 
passano  con  butirro,  prescindo,  e menta  trita  , e si  legano  con  Coli  di 
Vitello,  e ben  condite  di  erbette  e spezie,  servendole  sopra  croste  di  pane. 

Fu/'  site.  — • Delle  Carote  se  ne  possono  formare  'cassetti ne  , le  quali 
-colle  in  buon  sugo  di  carne  , si  possono  servire  ripiene  di  farsa  di  Vitel- 
lo, o satpicco  d’animelle. 

Con  le  Carote  si  possono  formare  varj  scherzi  sopra  vivande  sì  fredde* 
che  calde.  Si  fanno  ancora  delle  Carote  Budin. 

Felle  Lattughe , e delle  Indivie. 

Chiamasi,  l attuga  quest’erba  perchè  abonda  di  latte.  Li  Romani  per  una 
favolosa  superstizione  stiedero  sino  al  tempo  del  Medico  Musa  a non  man- 
giarla. La  scuola  medica  la  stima  rinfrescante  , e contro  I’  ubriachezza  , 
poiché  riprime  il  color  del  vino.  Ciò  si  legge  nella  profana  istoria  , che 
il  già  detto  Medico  Musa  sanasse  Augusto  da  grave  infermità  , laonde 
in  segno  di  gratitudine  Augusto  istesso  li  fe  erigere  una  statua. 

L’indivia  è di  varie  specie,  ma  la  più  migliore  è quella  eh’ è bianca, 
e nel  mezzo  di  molle  foglie  folte  e ricce.  Marziale  era  tanto  amante  deli* 
indivia  , che  diceva  nelle  occasioni  , non  poterla  abbastanza  lodare. 

Lattughe  al  sapor  di  Targone.  — Soglionsi  servire  le  Lattughe  cotte, 
e crude  in  insalata  , condite  con  olio  , sale,  ed  aceto.  Per  render  la  Lat- 
tuga gustosa  , bisogna  farla  bollire  nell’  acqua  con  sale  , e poi  bandirla  con 
salsa  di  targone  , pesto  con  acciughe  , e capparini , sciolta  con  olio  , ed 
aceto. 

Ai  gialli  d'Uova.  — Si  cuocono  le  Lattughe  in  brodo  di  Manzo  , e 
si  condiscono  con  erbette  trite  , passate  con  butirro  , poi  si  servono  calde 
con  salsa  di  butirro  , e gialli  di  uova. 

Farsite  al  Coli  di  Vitello.  — Bianchite  le  Lattughe  , si  fanno  fred- 
dare ed  asciugare  , e ripiene  con  farsa  di  carne  di  Vitello  pesta  con  mi- 
dolla di  Manzo  , mollica  di  pane  , gialli  di  uova  , erbette  , e spezie  ; si 
cuocono  in  un  Coll  di  Vitello,  condito  di  erbe  aromatiche. 

Al  Coli  di  presciutlo . — Si  possono  riempire  le  Lattughe  con  un  sai- 
picco  di  animelle,  funghi,  tartufi,  cipolle,  ed  erbette , tutto  passato  con 
grasso  di  Vitello  , e presci  ulto  trito  , legato  con  uova  ; ripiene  si  cuoco- 
no in  un  Coli  di  presciutlo  , e si  servono. 

Alla.  Corradina.  — Si  può  formare  un  ripieno  per  le  Lattughe  , di 
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cipolline,  piselli  , pelroscmolo  , targonc  , cd  acetosa  . condite  d spezie,® 
passalo  in  butirro,  con  aggiungerci  del  cervello  di  Manzo  bianchito  , pe- 
.sto  , e mescolato  con  paimegiano  , legando  il  lutto  con  uova.  Cosi  ripie- 
ne si  l'anno  cuocere  in  brodo  di  Cappone. 

Alla  Pai  fuegiana.  — Si  fanno  le  Lattughe  alla  Parmcgiana  , riem- 
piendole con  ima  farsa  di  parmegiano,  petrosemolo  , acetosa  trita,  gialli 
di  nova,  e panna  di  latte.  Si  mettono  a cuocere  in  brodo  condilo,  e 
$1  bandiscono  con  salsa  di  bulino  , gialli  di  viva,  e paura  di  latte. 

Alla  Cerrosin  a.  — Ripiene  le  lattughe  con  fai  sa  di  pesce,  acciughe, 
erbette  , e spezie  , c ligaia  con  Coli  eli  Gambali  , si  tanno  cuocere  in  buon 
brodo  di  pesce,  servendole  con  una  Pine  di  Piselli. 

AÌV  Oritana.  — Si  riempino  le  Lattughe  con  riso  cotto  in  latte  , poi 
mescolato  con  ricotta,  tartufi  triti,  grasso  di.  Vitello,  e spezie , legato  con 
gialli  e chiara  di  nova.  Si'cùocono  in  brodo  chiaro  , e si  servono  con 
panna  di  latte  , e butirro. 

Delle  Indìvie  Alla  Crema.  — Bianchite,  ed  asciugate  l’Indivie  si  riem- 
piono con  farsa  di  petto  di  Cappone  pesto  con  grasso  di  Vitello  , panna 
di  latte  , gialli  di  uova  , c spezie  ; ripiene  si  fanno  cuocere  lentamente 
con  brodo  di  Cappone;  e s’imbandiscono  con  crema  di  latte,  e gialli 
di  uova. 

Alla  salsa  di  Butirro.  — L’ indivie  bianchite,  ed  asciugare  , si  po- 
tranno anche  falsile  con  paimegiano  , erbette  , e gialli  di  uova  , c cuo- 
ceile  con  brodo  di  Manzo,  servendole  con  salsa  di  butirro,  e targone 
trito.  . • ' r . 

In  frittura.  — L’ indivie  bianchite,  ed  asciugate,  si  mettono  in  una 
cassatola  con  butirro  liquefatto  condito  di  sale  , e pepe  , ed  erbette  trite. 
Poi  infarinate,  e dorate  , si  friggono  nel  butirro  , servendole  calde  con 
Coli  di  Vitello. 

AlP  Olio.  — L’ indivie  , senza  punto  bianchirle,  si  riempino  con  farse 
di  acciughe,  e con  bottariche  a filetti,  timo  , e un  senso  d’aglio  , con 
dite  di  sale,  pepe,  ed  olio.  Essendo  ripiene,  si  legano  con  filo,  e si  fan, 
no  cuocere  nella  cassarola  con  olio,  ed  aglio.  Mentre  cuocono  bisogna  ri* 
voltarle  spesso,  acciocché  venghino  a buona  cottura.  Colle  si  taglierà  il 
filo,  e si  serviranno  con  croste  di  pane  fritto. 

Alla  Pastetta.  — Essendo  l’Indivie  bianchite,  ed  asciugate,  si  mettono 
in  un  vase  ccn  olio,  vino  bianco,  sale,  e pepe.  Poi  si  riempiono  di  ac- 
ciughe, cd  a (tuffai  e nella  pastetta,  fatta  con  fior  di  farina  lievito,  acqua, 
vino  bianco,  sale,  e pepe;  'si  friggono  con  olio,  e si  servono  con  pelio- 
seraolo  fritto  intorno. 
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De  Sellavi  , e Finocchi. 

Li  sellali  sono  gli  stessi  che  l’Appi  presso  gli  antichi,  che  loro  serviro- 
no per  ornamento  de’  Sepolcri  , senza  che  ne  facessero  uso  per  cibo  ; ma 
mercè  la  cognizione  de’ moderni  si  son  trovati  ottimi  in  mangiarli  tanto 
ci  lidi  , che  colti. 

Anche  i finocchi  si  mangiano  crudi  e cotti.  I migliori  nella  nostra  Italia 
son  ijuelli  del  territorio  Bolognese,  e perciò  da  uu  Poeta  vengon  chia- 
mali gloria  degli  Agricoltori  Bolognesi.  • 

Sellavi  alla  Moda.  — La  parte  più  tenera  delli  Sellari  si  fa  bianchi- 
re in  acqua,  od  asciugati,  si  pongono  in  una  cassaroli  con  butirro,  sale, 
pepe,  ed  erbette  trite,  facendoli  lentamente  cuocere;  si  servono  con  par- 
megiano  , e butirro,  stagionati  al  forno. 

Alla  Delfina.  — Bianchiti  i Sellari  , si  cuocono  in  cassarola  con  pro- 
sciutto trito,  erbette,  spezie,  ed  un  Coli  di  Vitello.  Ed  in  questo  modo 
si  servono  , sopra  croste  di  pane. 

Imboracciaii.  — Dopo  bianchiti  i Sellari  , si  fanno  quasi  cuocere  in 
brodo  chiaro  dr  Manzo  , freddati,  ed  asciugati  s’involtano  uno  ad  uno  in 
una  farsa  di  Vitello;  poi  infarinati  s’indorano*,  ed  involti  nel  pane  grat- 
tato si  friggono  nello  strutto  , servendoli  caldi  con  petrosemolo  fritto. 

Alla  Panna.  — Bianchiti  i Sellali,  si  cuocono  nel  latte,  condendoli 
di  coriandri  in  polvere,  cannella,  e noce  moscata;  e si  servono  con  cre- 
ma di  latte  , e butirro. 

Al  Ceivellato.  — I Sellari  bianchiti  si  passano  con  cervellate  , pre- 
sciutto  trito,  ed  erbette;  si  fanno  cuocere  con  buon  sugo  di  carne,  e si 
servono  coverti  di  erbette  tri  Ile  , passate  con  lo  stesso  sugo. 

Al  Coli  di  Cappone.  — ■ I Sellari  bianchiti  , si  tagliano  a dadi  , e si 
passano  con  sugo  di  carne  , ed  erbette  ; poi  si  fanno  cuocere  con  brodo. 
Cotti  si  legano  con  Coli  di  petti  di  Cappone  , servendoli  dentro  cassette 
di  pane  fritto. 

A IV  Erbette.  — Tagliati  i Sellari  , e bianchiti,  si  passano  con  presciut- 
lo  , petrosemolo  , acetosa,  cipollina,  e moggiorana;  tutto  trito,  e condi- 
to di  spezie,  si  fanno  cuocere,  servendoli  sopra  croste  di  pane,  e con  una 
Purè  di  Spinaci. 

Alla  Cor/adina.  — Bianchiti  i Sellari , si  dividono  in  due  parti  , e si 
passano  con  butirro  , facendoli  finir  di  cuocere.  Poi  di  nuovo  sì  uniscono 
tramezzandoci  una  farsa  di  Vitello,  passata  e ben  pesta,  e cosi  si  acco- 
modano in  uu  piatto  con  Coli  di  presci utto  , ed  erbette  trite  , facendoli 
incorporare  al  forno. 

Dei  finocchi.  — Si  mangiano  i Finocebi  per  lo  più  crudi  , ma  anche 
cotti  , e conditi  in  varie  maniere  , riescono  gustosi. 

Al  latte.  — I Finocebi  puliti  dalle  radiche , e da  ciò  che  in  essi  è di 
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duro  , si  bianchiscono  in  acqua  con  sale  , e si  cuocono  nel  latte  , condi- 
ti di  cannella  , e noce  moscata.  Prima  di  servirli  si  fanno  incorporare  con 
panna  di  latte  sul  fuoco. 

Alla  Firendna.  — Si  cuocono  i Finocchi  nel  brodo  , conditi  di  can- 
nella, e noce  moscata,  c poi  disposti  in  ito  piatto  si  servono  con  Crema 
di  latte,  c gialli  di  uova,  butirro  , e semi  di  finocchi  in  polvere. 

Al  Vino.  — Passati  i Finocchi  con  butirro  , e spezie  , si  fanno  cuoce- 
re con  vino  b anco  , condili  di  poco  zucchero  , e sugo  di  limone. 

Alla  Pasta.  — Si  bianchiscono  in  brodo  i Finocchi  ; freddati  ed  asciu- 
gati si  fanno  marinare  con  vino  bianco  , corteccia  di  limone  , coriahdri 
pesti  , cannella  , e noce  moscata.  Poi  s’  involgono  nella  pastetta  composta 
di  fior  di  farina,  vino  bianco,  e chiara  d’ uova , e si  friggono  ; fritti  si 
dispongono  in  un  piatto  coverti  di  zucchero;  sopra  cui  si  passa  una  pala 
infocata  , per  glassarli  , e si  servono. 

Al  Coli  bianco.  — Si  bianchiscono  in  acqua  li  Finocebi , e passati 
con  grasso  di  Vitello,  si  cuocono  in  un  Coli  di  petti  di  Cappone,  sciolto 
con  latte,  e condilo  di  cannella  in  polvere  , e noce  moscata.  Si  possono 
servire  con  croste  di  pane  sotto  , bagnate  nel  latte  , e fritte. 

Al  Cedro.  — Cotjti  i Finocchi  in  brodo,  freddati,  ed  asciugati  s’  in- 
farinalo, si  dorano,  e si  soffriggono  con  strutto,  servendoli  con  salsa  di 
cedro  candito  pesto  , zucchero  , cannella  , ed  aceto. 

Al  Coli  dì  Lente.  — Passati  i Finocchi  con  butirro,  presci ulto  trito, 
timo  , petrosemolo  , c spezie  , si  fan  cuocere  con  Coli  di  lente  , e si 
servono.  ' 

Alla  Certosina.  — Si  cuocono  i Finocchi  in  vino  bianco  con  foglie  di. 
alloro,  pepe,  e stecchi  di  cannella;  e poi  freddati,  e disposti  in  uri  piat- 
to , si  servono  con  salsa  di  pistacchi,  ed  acciughe  peste  , e disfatte  con 
olio  , aceto  , e sugo  di  limone. 

Al  Coli  di  Gambari.  — Sono  ottimi  i Finocchi  in  olio  , passati  pri- 
ma con  acciughe  , erbette  aromatiche  , e spezie  , e poi  cotti  con  Coli  di 
Gambari. 

Alla  Rustica.  — Si  cuocono  in  acqua  i Finocchi , e caldi  si  servono 
«ondili  di  olio,  sugo  di  aranci,  sale  , e pepe.'! 

De'  Cavolfiori  , Forzuti , e Cappucci. 

I Cavolifìori  si  rendono  più  particolari  per  quel  loro  compatto  globo  di 
fiori  gialli  chiari.  Varrone  però  non  sa  capire  per  qual  fine  questi  cavoli 
ahb  an  da  essere  in  maggior  stima  degli  altri,  giacche  han  molto  delPin- 
sipito  ; ma,  la  scuola  cucinaria  risponde,  e dice,  che  dei  cavolifìori  sene 
possono  lare  moltissime  vivande  , e che  al  loro  insipito  si  supplisce  con 
1’  arte. 
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Dei  cavoli  torniti  n' è relatore  Ateneo,  il  quale  dire,  che  quando 
teneri  e torzuli  riescono  migliori  delle  akr’cihe  orlolizic. 

E parlando  dei  cavoli  cappucci  dico  , che  Marco  Catone  , c Celio  Api- 
e;o  lodano  tanto  questi  cavoli,  che  giungono  a dire  esser  *001100315  in  essi 
lutti  i sapori  dell’  altre  erbe. 

De*  Cavolfiori.  — I CavoLifiori  sono  in  maggior  stima  degli  altri  cavo- 
li ; e sono  di  miglior  gusto  i più  teneri  , ed  i più  bianchi;  In  qualunque 
maniera  servono,  prima  s’ imbianchiscono  in  acqua  con  sale. 

Al  Butirro.  — Bianchiti  i Cavolifìori  , si  passano  con  butirro,  eibeite, 
e spezie  ; poi  si  servono  con  parmigiano  grattato  , noce  moscata  , pepe 
bianco  , e butirro  , facendoli  rappigliare  al  forno. 

Ai  Coli  di  prescindo.  — Essendo  bianchiti  i Cavolifìori  , ed  asciuga- 
ti , si  mettono  in  un  Coli  di  prosciutto  , con  erbette  aromatiche  , cosi  si 
servono. 

Alla  Pampadeiir.  — I Cavolifìori  bianchiti  si  passano  con  butirro,  er- 
bette trite,  e spezie,  ed  accomodati  in  un  piatto  si  mettono  al  forno  co- 
verti con  salsa  di  butirro,  parmegiano , c gialli  di  liova. 

Alla  Glassa.  — Bianchiti  i Cavolifìori,  ed  asciugati  , si  addobbano  con 
vino  bianco  , olio,  corteccia,  e sugo  di  limone,  j-cpe,  c cannella;  e 
quando  sono  incorporati  si  friggono  con  pastetta  , é poi  involti  di  zucche- 
ro se  le  passa  sopra  una  pala  infocata  , per  darli  colore  ; e 'disposti  in  un 
piatto  si  servono. 

AlP Agrodolce.  — Quando  i Cavolifìori  sono  quasi  cotti  nell’acqua  s’ 
infarinano,  si  dorano,  e si  friggono.  Si  servono  con  salsa  agrodolce,  fat- 
ta con.  polvere  di  mostaccioli  , aceto  bianco,  zucchero,  corteccia  di  limo- 
ne , foglie  , di  alloro , e spezie. 

Alla  Salsa  bianca.  — I Cavoli  fiori  cotti  nell’acqua  con  sale,  si  ser- 
vono freddi  con  salsa  bianca  di  acciughe  , peste  con  pignoli  , sciolta  con 
aceto  bianco,  sugo  di  limone,  ed  olio,  e condita  con  pepe  bianco. 

Alla  Tedesca.  — Si  passano  i Cavolifìori  con  butirro,  e spezie,  pe-*- 
trosemolo  , cipolla  , limo,  e targone  , tutto  ben  trito  ; ed  essendo  di  que- 
sto incorporati  , si  servono  con  Coli  di  Manzo  condito  di  spezie,  ed  aceto. 

Dei  Cavoli  Torzuti.  — Bisogna  che  i Cavoli  verdi  torniti  siano  te- 
neri , altrimenti  a nulla  vagliano.  Si  servono  netti  dalle  loro  foglie  , >• 
manendo  solo  i torzi  netti  dalla  corteccia  , con  la  tenera  cima. 

Al  presciutto . — Si  bianchiscono  i Cavoli  in  acqua  bollente,  e si  fan- 
no freddare  in  acqua  fresca  ; poi  asciugati  si  passano  con  presciutto  Irito, 
petrosemolo  , un  senso  di  aglio  , e spezie  , e si  finiscono  di  cuocere  con 
buòn  sugo  di  carne. 

Alla  Spagnola.  — Bianchiti  , e passati  i Cavoli  , come  si  è detto,  si 
finiscono  di  cuocere  con  buon  brodo  , conditi  di  peparoni,  ed1  aglio  pesto, 
e si  servono  legati  con  purè  di  Caci. 
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di  Cervelluto.  « — Dopo  bianchiti  i Cavoli,  si  passavo  cori  rerv^Utdi 
ili  Milano,  finendoli  di  cuocere  con  brodo  di  Manzo  , condili  di  eibet'e, 
J5  si  servono  con  d cervelluto  mescolato  tra  ossi. 

di  Sugo.  — 1 Cavoli  bianchiti  , si  finiscono  di  cuocere  con  sugo  dì 
carne  , condili  di  spezie  , e sellavi  li i li  , e si  servono  con  parmegianor 
grattato  , e bagnali  dell5* istesso  sugo. 

Parsili.  — Si  vuotono  i forzi  de’ Cavoli  , o si  bianchiscono;  poi  ripie- 
ni con  farsa  di  Vitello,  si  fanno  cuocere  in  buon  sugo  di  carne,  condili 
di  'erbette  , e si  servono  con  Coli  di  Vitello. 

All  Olio.  — Colti  i Cavoli  ih  acqua  è sale,  si  passano  con  olio ,'  ac- 
ciughe , aglio,  sale,  pepe,  e semi  di  finocchi;  s’  imbandiscono  con  Coi» 
di  pesce  , e sugo  di  limone. 

dlla  Rantolata.  — Cotti  i Cavoli  con  acqua'  e sale  , si  servono  co’k 
salsa  ramolata  sopra  ; ò salsa  bianca  , o pur  con  Coli  , o con  sugo  di  li- 
mone , sale  , c pepe. 

di  Capitone.  — Vuotati  i terzi  de’ Cavoli  , c bianchiti,  si  riempine 
con  farsa  di  carne  di  Capitone,  condita  di  erbette  , c spezie;  si  cuocono 
con  brodo  di  pesce  , e si  servono  con  Purè  di  Lente. 

Del  Cavolo  Cappuccio  /arsito.  — Il  Cavolo  Cappuccio  netto  dalle  du- 
re foglie  si  fa  lessare,  ed  asciugato  sì  riempie  tra  foglia  e foglia  con  far- 
si di  Vitello,  midolla  di  Manzo,  cacio  grattato  , erbette,  un  senso  di 
aglio,  e spezie  , legata  con  uova.  Ripieno  il  Cappuccio,  si  liga,  e si  fa 
cuocere  in  brodo  di  Manzo  , condito  di  presci  atto  , aglio  , e basilico  , c 
si  serve  con  Coli  di  prosciutto  , o con  purè  di  ceci. 

Arrostito  alla  Moda.  — Lesso  il  Cavolo,  si  riempie  con  rognone,  e 
grasso  di  Vitello,  presciufto , salsiccia  di  Porco,  erbette,  ed  un  senso  di 
aglio  , lutto  ben  tritolato.  S’involta  in  rete  di  Porco  , si  fa  lentamente 
cuocere  alio  spiedo,  ungendolo  spesso  con  grasso,  indi  con  pane,  e par- 
megiano  farli  crosta  , e servito  con  crostini  ili  pane  fritti. 

di  Riso  cp'rosato.  — - Lessato  si  riempie  ancora  con  riso  incagnone  , 
colto  in  ottimo  brodo,  con  midolla  di  Manzo,  presentito  , tartufi  , fun- 
ghi , ed  erbe;  si  liga  bene,  e si  fa  cuocere  in  brodo.  Cotto  s’involta  nel 
panneggino  grattato  , facendoli  far  crosta  al  forno  , c si  serve. 

Salpicnnale.  — Si  tagliano  le  foglie  tenere  del  Cavolo,  si  bianchisco- 
no , e si  asciugano  , poi  s’ invòltane*  una  ad  una  le  foglie  con  salpicco 
di  animelle,  funghi  , tartufi  , ed  erbe^  c si  fanno  cuòcerò  in  un  Coli  di 
«arne  col  quale  si  serviranno. 

All  U.  iva  — B aneli  te  le  foglie  del  Cavolo  , si  riempirlo  con  farsa 
di  parmigiano,  uova,  butirro  , ed  erbe  aromatiche,  si  fanno  cuocere  nel 
butirro  , e si  servono  con  purè  di  gialli  di  uova. 

Alla  Panna  di  latte.  — Ripiene  le  foglie  del  Cavolo  con  ricotta,  spi- 
naci triti  , gialli  di  uova  , e grasso  di  Vitello  v si  passano  eon  butirro  , 


1 68 

condite  di  spezie  ; e cotte  si  servano  con  salsa  di  gialli  di  uova  , e pan- 
na di  latte  , facendole  prima  rassodare  nel  forno. 

Da  Magro.  — Si  può  riempire  il  Cavolo  intiero  , o pure  le  semplici 
foglie  con  farsa  di  pesce,  Condita  di  acciughe,  larantello  , ed  erbette,  e 
cuocerlo  con  brodo  di  pesce  , e poi  servirlo  con  Coli  di  Gambari  , o pu- 
re con  Purè  di  Ceci. 

Doglie  di  Cappuccio  alici  Tedesca.  — Tolte  dal  cavolo  cappuccio  le 
sue  foglie,  si  mettono  in  un  vaso  patanato  tutte  aperte,  e per  ogni  stra- 
do di  esse  si  polverano  di  sale,  e si  sbruzzono  con  aceto  bianco,  i he  sia 
stato  condito  con  agli  pesti.  Cosi  per  ogni  strado  facendo,  c per  quanti 
cavoli  cappucci  si  vuole  , vi  si  mette  sopra  un  peso  , e si  lascia  così  per 
circa  24  ore-  In  tempo  se  ne  fa  la  fermentazione,  eh’ è quella  ehe  si 
ricerca.  Dopo  si  cavano  esse  foglie , si  tagliano  a fletti  , ed  in  ottimo  , 
ma  stietto  brodo  si  fan  cuocere,  e cotte  si  servono  coll’allesso  di  vacci- 
na, castrato,  o porco,  poiché  si  troveranno  piacevoli,  e stuzzicanti  l’ap- 
petito. 

Delli  CarcioJJi  , Zucche  lunghe  , e Vergine. 

Sono  i carcioffi  di  varie  specie,  cioè  bianchi  , verdastri,  e ricci.  Di  es- 
si ne  parlano  i Romani,  il  suolo  de’quali  n’  è abbondantissimo.  Uu  Man- 
tuano  Poeta  , a cui  tanto  piacevano,  li  celebrò  con  una  Canzone  col  tito- 
lo la  Carcicffoleide. 

Sono  ancor  le  zucche  di  varie  sorti , di  diversa  figura,  di  diverso  gusto, 
e di  lunga  durata  , poiché  dalla  Primavera  sino  all’  Inverno  si  trovano. 
Il  Tanara  ci  fa  sentire , che  le  zucche  erano  in  grandissima  stima  nel 
tempo  di  Marcantonio  , ed  il  suo  Medico  Fdotta  1‘  aveva  per  cibo  saluber- 
rimo , per  cui  ordinava  ai  Romani  , che  di  zucche  si  facessero  il  potag- 
gio  ogni  mattina.  Strambrone  preferisce  le  zucche  lunghe,  e Larnprio  in- 
signe Cuoco  innalza  le  vernine. 

Delli  CarcioJJi.  — Per  cuocere  i Carcioffi , bisogna  pulirli  dalle  foglie 
dure,  e dalla  corteccia  del  torzo.  In  qualunque  maniera  si  abbiano  da 
preparare  bisogna  prima  lessarli  con  acqua  , sale  , e sugo  di  limone  per 
toglier  loro  1’  impurità  , e farli  divenir  bianchi. 

Al  presciutto.  Si  passano  i Carciofii  con  butirro  , presciutlo  , ter- 
gono , un  senso  di  aglio  , e spezie  ; quando  sono  stagionati  , si  fanno  cuo- 
cere con  Coli  eli  presciutto.  * 

Al  Butirro.  — Si  cuocono  i Carcioffi  in  brodo  chiaro  di  Manzo  con- 
dili di  erbette,  e spezie;  e si  servono  con  salsa  di  butirro,  e gialli  di 
uova , condita  di  sugo  di  limone. 

Alla  Rete.  - — Si  vuotano  i Carcioffi , e si  riempino  con  grasso  di  Vi- 
tello tritolato  , e condito  di  erbe,  parmegiaao,  e spezie.  Poi  s’involtan® 


uno  ad  uno  nella  rete  di  Vitello  , si  arrostiscono  allo  spiedo  , e si  servo- 
no caldi  con  crostini  di  pane  fritto  all’ intorno. 

Al  Coli  di  Vitello.  — Si  riempiono  i Carcioffi.  con  farsa  di  Vitello  , 
condita  di  erbe,  spezie  , e gialli  di  uova  ; si  fanno  cuocere  con  sugo  di 
carne  , condito  di  un  senso  di  aglio  ; e si  servono  con  Coli  di  Vitello.  vSi 
possono  riempire  i Carciofi!  in  varie  altre  maniere  , e si  possono  servire 
con  Cóli  di  presci utto  , di  petti  di  Cappone,  di  Gambari  ec. 

Alla  Pannegiana.  — Si  tagliano  i Carcioffi  in  quarti  , si  passano  con 
butirro,  erbette,  e spezie;  ed  accomodati  in  un  piatto  con  butirro  , e 
parmegiano  si  fanno  stufare  nel  forno,  coverti  con  salsa  di  latte,  e gial- 
li di  uova. 

Al  t ino  ec.  — Si  passano  i Carcioffi  con  olio  , aglio  , petrosemolo  , 
acciughe  conditi  di  sale,  e eli  pepe,  si  fanno  cuocere  con  vino  bianco  , 
e si  servono  con  salsa  di  acciughe;  o pure  si  fanno  cuocere  con  latte  di 
pignoli  , e si  servono  sopra  fette  di  pane. 

In  frittura.  — Divisi  in  quarti  i Carcioffi  , e passati  con  butirro  , e 
spezie  , si  mettono  nella  pastetta  di  fior  di  farina , bianchi  di  uova  , vino 
bianco  , e condita  di  noce  moscata  ; si  friggono  nello  strutto  , e si  ser- 
vono con  petrosemolo  fritto  d’intorno,  o pure  con  salsa  di  cedro  candito, 
aceto  rosato , sugo  di  limone  , cannella  , e zucchero.  Si  possono  anche 
friggere  passati  nell’  uova. 

Tartujòlati . — Cotti  i Carcioffi  nel  vino  bianco  con  sale  , e pepe  , si 
legano  con  salsa  di  tartufi  , acciughe  , ed  agli  , ben  pesta  con  spezie  , e 
sciolta  con  vino  bianco  , e si  servono  caldi. 

Alla  Ramolata.  — Si  cuocono  i Carcioffi  , con  acqua  , vino  bianco  , 
e sale;  si  fanno  poi  freddare  nell'acqua  fresca  , ed  accomodati  nel  piatto 
con  salsa  Ramolata,  si  servono  freddi. 

In  Guazzetto.  — Si  tagliano  i Carcioffi  in  quarti  , si  passano  con  bu- 
tirro , erbette  , e spezie  ; si  fanno  cuocere  con  brodo  , e si  servono  con 
gialli  di  uova  , e sugo  di  limone. 

Delle  Zucche  lunghe.  — Le  Zucche  lunghe  devono  essere  nè  troppo 
grosse  , nè  piccole. 

Alla  Parmegiana.  — Prima  di  cuocerle  bisogna  raderle  d’intorno, 
e tagliarle  in  sottili  fette  rotonde  ; poi  polverate  di  sale  , per  qualche  tem- 
po , acciocché  mandino  fuori  un  certo  cattivo  umore  , e si  renda  la  loro 
carne  piachevole  , da  usarla  in  quelle  maniere  che  si  dirà  , si  spremono 
tra  le  mani,  o tra  due  tondi , s’ infarinano  , e si  friggono  nello  stinto.  Si 
servono  in  un  piatto  tramezzate  di  parmegiano  , e butirro , rassodate  nel 
forno. 

Alla  Dama.  — Fritte  , come  sopra  le  Zucche,  si  accomodano  nel  piat- 
to tramezzate  da  provatura  grattata  , e condite  con  basilico  pesto , zucche- 
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ro,  cannella  in  polvere,  e butirro,  e si  servono  con  Coli  sopra  di  Vitello, 
rassodato  nel  forno. 

Alla  Rustica.'  — Si  friggono  in  olio  , e si  servono  con  salsa  di  petro- 
semoio  , acciughe , e menta  , tutto  ben  pesto  , e condito  con  zucchero  , e 
spezie  , sciolta  con  aceto. 

AlV  agrodolce.  — Si  friggono  le  Zucche  nello  strutto  , e si  servono 
con  salsa  agrodolce  , composta  di  aceto  rosato  , zucchero  , polvere  di  mo- 
stacciolo  , portogallo  candito  trito  , e spezie. 

Farsite  al  Coli  di  Vitello.  — Si  tagliano  le  Zucche  alla  lunghezza 
di  un  mezzo  dito  , e nette  dal  midollo  , si  bianchiscono  in  acqua  bollen- 
te. Poi  freddate  si  riempino  con  farsa  di  Vitello  , ben  pesta  con  midolla 
di  Manzo  , condita  di  erbette  , spezie  , e gialli  di  uova  , e si  l’anno  cuo- 
cere in  un  lungo  Coli  di  Vitello,  con  senzo  di  targone,  e cotte  si  servono. 

Alla  Giardiniera.  — Si  riempiono  le  Zucche  con  un  ragù  di  cipol- 
lette , petrosemolo,  acetosa,  sellari  , funghi,  e tartufi,  condito  di  spezie  , 
passato  con  grasso  , e legato  con  Uova.  Si  fanno  cuocere  in  brodo  di  Man- 
zo ; e si  servono  con  salsa  di  gialli  di  uova  , e sugo  di  agrcsta. 

Al  Basilico.  — Si  possono  riempire  le  Zucche  con  farsa  di  pannegia- 
no  , gialli  di  uova  , e basilico  ; si  cuocono  con  brodo  di  Manzo,  e si  ser- 
vono con  salsa  di  gialli  di  uova,  e basilico  trito. 

Imb  or  ac  ci  aie.  — Ripiene,  e cotte  le  Zucche  s’infarinano,  si  passano 
nell’  uova , e mollicate  , si  friggono  nello  strutto  , e servonsi  con  salvia 
fritta. 

Al  Saporelto.  — Si  tagliano  le  Zucche  a dadi,  e si  passano  con  grasso, 
erbette  e spezie  , poi  si  cuocono  con  Coli  di  preseiulto.  Gotte  si  servono 
con  parmegiano  grattato  , e basilico  trito. 

Alla  Paolina.  — Sono  ottime  le  Zucche  ripiene  con  farsa  di  pesce  , 
ben  condita  di  erbe  cotte  in  buon  brodo  di  pesce  , e servite  con  Coli  di 
Gamba  ri. 

Delle  Zucche  Vernine.  — Le  Zucche  vernine  sono  di  color  giallo,  e 
di  corteccia  dura.  Si  possono  servire  1’  Està  mentre  son  tenere  , ma  me- 
glio sono  nell’Inverno,  eh’ è la  loro  stagione. 

Alla  Salsa  di  Cedro.. — Nette  le  Zucche  dalla  corteccia,  e dai  semi  , 
si  tagliano  a fettoìine,  le  quali,  polverate  di  sale,  si  purgano,  ed  altro 
effetto  li  fa  , siccome  si  è detto  delle  altre.  Purgale  s’ infarinano  e si  frig- 
gono nello  strutto  , o olio  , e si  servono  con  salsa  di  cedro  candito  pe- 
sto, e sciolta  con  sugo  di  limone. 

In  Frittelle.  — Si  tagliano  in  pezzi  le  Zucche,  c si  cuocono  con  bu- 
tirro , e spezie.  Poi  si  pestano  , e peste  s’  impastano  con  ricotta  , cacio  , 
uova  , spezie,  e poco  zucchero.  Se  ne  formano  bocconi  , ì quali  infarinati, 
dorati  , e fritti  , si  servono  caldi. 

Alla  Crema.  Gotta  la  Zucca  con  butirro  , e spezie  , si  pesta  , e si 
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passa  per  setaccio.  Poi  si  unisce  con  latte  * gialli  di  uova  , cannella  , e 
vino  moscato  , si  fa  addensare  a guisa  di  Crema  , e si  serve  sopra  croste 
di  pane  fritto. 

In  Budin.  — Se  ne  può  anche  formare  un  Budin.  Colla  prima  la  Zuc- 
ca con  butirro  , e spezie  , poi  pesta  , e passata  per  setaccio  , si  unisce 
con  ricotta  , panna  di  latte  , gialli  di  uova  , polvere  di  cannella  , e poco 
pane  grattalo;  si  addensa  bene,  ed  addensala  si  versa  in  altra  cassarola 
unta  di  butirro  , e polverata  di  pan  grattato  , facendole  far  crosta  , ed  as- 
sodare al  forno  ; e si  serve  caldo  in  Budin. 

In  Braciole  f arsii  e.  — La  Zucca  ridotta  a larghe  fette,  queste  poste 
in  'Sale  , si  friggano  dopo  , ed  indi  con  farsa  di  Vitello  , disposte  sopra  di 
esse  fette,  già  fritte  , s'involtano,  e si  passano  nell’ uova  , pane,  e par- 
megiano'  grattato  , e tra  fette  di  pane  si  mettono  allo  spiedo  , a cuocere. 

Falsile  in  altro  modo.  — Si  possono  farsire  le  fette  di  Zucche  ; frit- 
te come  sopra  , con  gialli  di  uova , parmegiano  , e panna  di  latte  , e do- 
po infarinate  , dorate  , e fritte  , servirle  calde  semplici  , o con  salsa  di 
latte. 

Farsite  da  magro.  — Anche  con  farsa  di  pesce  si  riempino  le  fette 

di  Zucca , e fritte  dopo  , servite  con  Coli  di  Gambali. 

Dei  fiori  di  Zucche.  — I fiori  di  zucche  si  possono  anche  servire 
fritti  , e ripieni.  Si  friggono  infarinati  , e dorati  , o con  pastetta. 

Delli  Sparagi  , Lupoli , e Pastinache. 

Scrive  Plinio  , che  li  sparaci  , a tempo  suo  in  Roma  erano  di  una  libra 
di  peso  l’uno;  •ed  Ateneo  riferisce,  clie  in  Libia  crescono  grossi  come  le 
canne. 

Li  Lupoli  , in  tutto  il  tempo  loro , erano  di  continuo  cibo  a Catone  il 
Console. 

Le  pastinache  son  radici  che  crescono  per  lungo.  Erano  un  tempo  di 
particolar  produzione  dei  terreni  di  una  Città  della  Salentina  Provincia  ; 
erano  grossissime  , lunghe  , tenere  , e saporite.  Un  Poeta  non  mancò  far- 
ne le  lodi. 

Delli  Sparagi.  — I Sparagi  , o sono  di  giardino  , o salvatici.  I se- 
condi sono  migliori.  Si  gli  uni,  che  gli  altri  si  servono  dell’ islessa  ma- 
niera , ed  hanno  bisogno  di  poca  cottura. 

Alla  Bamolata.  — Si  lessano  i Sparagi  in  acqua  con  sale  , e fredda- 
ti si  servono  con  salsa  di  acciughe  , e petrosemolo  , tutto  ben  pesto  , e 
sciolto  con  olio  , e sugo  di  limone  , condita  di  sale  , e pepe. 

Al  Butirro.  — Lessati  li  Sparagi  §i  servono  caldi  caldi  con  sale  , pe- 
pe , agro  di  limone  , e butirro  liquefatto. 

Fritti.  — Si  bianchiscono  li  Sparagi  , ed  asciugati  dall’  umido  , si  con- 
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discono  con  sale  , pepe  , e sugo  di  limone.  Poi  infarinati  e dorati  si  frig- 
gono con  strutto  , e si  servono  caldi. 

Alla  Bignè.  — Bianchiti  i Sparagi  , asciugati  , e conditi  con'  sugo  di 
limone,  sale,  e pepe;  si  tagliano  in  pezzetti,  quali,  involti  nella  pastet- 
ta , si  friggono  con  grasso  a piccoli  bocconi  , e servonsi  caldi  come  sono, 
o pure  con  glassa  di  zucchero. 

Alla  Corradina.  — ■ Si  bianchiscono  li  Sparagi  , si  tagliano  a pezzi , e 
si  passano  con  butirro  , erbette  , e spezie  : poi  freddati  si  uniscono  con 
parmegiano  grattato,  grasso  di  Vitello  trito,  ed  uova,  e si  friggono  in 
bocconi  con  strutto;  indi  si  servono  con  panna  di  latte. 

Brodettati.  — Dopo  bianchiti  li  Sparagi  si  passano  con  butirro , er- 
bette, e spezie,  si  cuocono  con  brodo  , e si  servono  con  salsa  di  gialli 
di  uova,  e sugo  di  limone,  o pure  con  Purè  di  Piselli. 

Alla  Moda.  — Bianchiti  che  saranno  li  Sparagi,  si  passano  con  gras- 
so , erbette , e spezie  ; dopo  si  accomodano  nel  piatto  con  parmegiano  , e 
Coli  di  Vitello  , facendoli  rappigliare  per  poco  su  '1  fuoco. 

Alla  Corradina.  — Si  bianchiscono  li  Sparagi  , e poi  conditi  con  olio, 
sale  , petrosemoio  , aglio  , ed  acciughe  , tutto  ben  trito  s’  involtano  nella 
carta  , e si  fanno  finir  di  cuocere  pian  piano  sopra  la  graticola. 

AlV  Olio.  — Si  bianchiscono  li  Sparagi  , si  passano  con  olio  , aglio  , 
acciughe,  cerfoglio,  c petrosemoio,  e si  finiscono  di  cuocere  con  Coli  di 
Gambari,  o pure  con  Purè  di  Ceci. 

Dei  Lupoli.  — 1 Lupoli  sono  inferiori  alli  Sparagi;  ma  volendone  far 
uso  si  possono  servire  in  tutte  quelle  maniere  , dette  delti  Sparagi. 

Delle  Pastinache.  — Le.  Pastinache  per  lo  passato  sono  state  riputate 
vilissime;  ma  ora  se  ne  fa  non  poco  uso  nelle  cucine  nobili.  Nelle  le  Pa- 
stinache al  di  fuori  , e spaccate  per  metà  se  ne  toglie  il  midollo  , e si 
bianchiscono  in  acqua  con  sale;  si  tagliano  in  pezzi  , e passale  con  gras- 
so , erbette,  e spezie,  si  finiscono  di  cuocere  in  un  Coli  di  presciutto 
con  quantità  di  largane  trito  , e cosi  si  servono. 

Alla  Parme gìana.  — Bianchite  le  Pastinache  , e passate  con  butirro  , 
erbette,  e spezie;  si  servono  condite  con  parmegiano  grattato  , butirro,  e 
polvere  di  cannella  , coverte  con  salsa  di  butirro  , gialli  di  uova  , e pan- 
na di  latte  , rassodata  al  forno. 

Iniboracciate.  — Dopo  che  le  Pastinache  sono  bianchite  , come  si  è 
detto,  si  condiscono  con  sugo  di  limone,  butirro  liquefatto,  sale  , pepe, 
e noce  moscata;  s’  infarinano  , si  dorano  , e passate  nel  pane,  e parme- 
giano grattalo  si  friggono  nello  strutto,  e si  servono  calde. 

Alla  Glassa . — Spaccate  le  Pastinache  , e bianchite  , si  addobbano  con 
vino  bianco,  corteccia  di  limone,  coriambi , c spezie;,  si  mettono  nella 
pastetta  composta  con  fior  di  farina  , lievito  acqua  , e vino  bianco  , si 
friggono  nello  strutto,  e si  servono  con  glassa  di  zucchero. 
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Al  Coli  di  Vitello.  — Tagliate  le  Pastinache  alia  lunghezza  di  un 
mezzo  diio  , e spaccate  per  metà,  se  ne  cava  il  midollo,  e s’imbianchi- 
scono in  brodo  condito  di  sugo  di  limone.  Poi  freddate  , si  riempiono 
con  larsa  di  Vitello  ben  pesta,  e condita  di  gialli  di  nova  , panna  di  lat- 
te , e spezie  , e si  riuniscono.  Cosi  riunite  , si  passano  nel  fior  di  farina, 
si  dorano  , e si  friggono  nello  strutto  , e con  Coli  di  Vitello  si  servino. 

Alla  Dama.  — Spaccate  le  Pastinache  , e bianchite  in  acqua  , si  con- 
discono con  latte  , cannella  , e zucchero  ; si  dorano  , si  friggono  nello 
strutto,  e si  servono  con  Crema  di  latte,  c gialli  ili  uova. 

Al  Mele.  — Si  prendono  le  Pastinache  , si  tagliano  alla  lunghezza  di 
un  dito,  e si  bianchiscono  con  acqua,  e sale;  asciugate  s’infarinano,  e 
si  friggono  con  strutto.  Fritte  si  mettono  in  una  cassarola  con  mele  chia- 
rilicato  , e polvere  di  cannella  ; ed  incorporate  sul  fuoco  si  servono  , si 
calde , che  fredde. 

Tartujolale.  — Tagliate  le  Pastinache  in  pezzi,  e bianchite,  si  pas- 
sano con  olio  , aglio  , petrosemolo  , tartufi  triti  , e spezie  ; si  cuocono  in 
un  Coli  di  pesce  , e si  servono  calde  con  sugo  di  limone. 

Alla  salsa  di  Bottariche.  — Si  fanno  cuocere  le  Pastinache  con  vi- 
no bianco,  foglie,  di  alloro,  corteccia  di  limone,  e spezie,  e si  servono 
coverte  con  salsa  di  bottariche  peste  ben  fine  , e sciolte  con  olio , sugo  di 
limone  ; e condite  di  spezie  si  servono. 

In  Spume.  — Si  tagliano  le  Pastinache  in  pezzi  , se  ne  cava  il  midol- 
lo, e si  cuocono  con  butirro  , e spezie.  Poi  si  pestano  con  petti  di  Pol- 
lanche arrostite  , e si  legano  con  gialli  di  uova  , panna  di  latte  , ch'are 
di  uova  montate  ; si  abbiano  le  cassettine  di  rame  unte  di  grasso  , e pol- 
verate di  pane,  e dentro  queste  si  metta  il  composto  sudetto  , che  si  fa- 
rà cuocere  al  forno  come  ad  una  spuma. 

Dei  Pomidoro  , Petronciani  , e Cedriuoli. 

Li  pomidoro  non  furon  mai  conosciuti  dagli  Antichi  ; ma  dai  moderni 
in  gran  stima  ed  uso,  poiché  non  solo  gustano,  ma  col  loro  succo  molto 
condiscono. 

Li  pelronciane  sono  di  tre  colori  , cioè  bianchi  , gialli  , e pavonazzi. 
Ne  fanno  grand’  uso  gli  Ebrei  , ed  è cibo  loro  costumatissimo. 

I cednoii  vengon  cosi  chiamati , perchè  hanno  il  colore  e quasi  la  fi- 
gura dei  cedri. 

Dei  Pomidoro.  — I Pomidoro  sono  di  piacere.  Per  servirli  bisogna 
prima  rotolarli  #u  le  braci  , o per  poco  metterli  nell’acqua  bollente,  per 
toglierli  la  pelle.  Se  li  tolgono  i semi  , o dividendoli  per  metà  , o pure 
facendoli  una  buca.  * 

Parsiti  al  Vitello.  — Sbucati  i Pomidoro,  e netti  da  semi  , si  riem- 
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piono  con  farsa  di  Vitello , avvertendone  , che  restino  intieri;  e cotti  in  un 
denso  brodo  si  servono. 

Salpiconati.  — - Si  possono  riempire  i Pomidoro  con  un  salpicco  di 
animelle  passalo  con  grasso,  erbette,  e spezie,  e si  fanno  cuocere  in  un 
Coli  di  Pomidoro  , con  fette  di  presciutto  , ed  un  senso  di  aglio. 

i Parsiti  al  butirro.  — Si  dividono  i Pomidoro  per  metà  , si  riempio- 
no di  farsa  di  uova,  e parmigiano,  petrosemolo  trito,  e spezie;  infari- 
nati , e dorati  si  friggono  , e si  servono  , ben  stagionali  al  forno  , con 
parmegiano  e butirro. 

F àrsiti  all ’ Erbette.  — Si  tritulano  petrosemolo  , cipolla , acetosa  , e 
menta,  e si  passano  con  presciutto,  conditi  di  sale,  e pepe;  si  legano 
con  gialli  di  uova  , e provatura  grattata  ; se  ne  riempiono  i Pomidoro, 
si  friggono  , e si  servono  con  Coli  di  presciutto. 

F arsiti  al  Riso.  — Cotto  il  Riso  con  latte  , e butirro  , condito  di 
cannella,  si  lega  con  gialli  di  uova,  e se  ne  riempiono  i Pomidoro.  S’in- 
farinano , e dorali  , si  friggono  nello  strutto  ; e si  servono  con  panna  di 
latte. 

Alla  Corradina.  — Si  riempiono  i Pomidoro  con  rognonata  di  Vitel- 
lo , prima  arrostita  , poi  tritolata,  e condita  di  gialli  di  uova,  parmegia- 
no  , e spezie,  Ripieni,  s’infarinano,  si  dorano,  e si  passano  nel  pane,, 
e parmegiano  grattato.  Poi  si  friggono  nello  strutto  , e si  servono. 

F arsiti  al  Fesce.  — Con  farsa  di  pesce,  ben  condita  di  erbe,  e spe- 
zie si  riempiono  i Pomidoro,  s’infarinano,  si  friggono,  e si  servono  con. 
Coli  di  Gambali  , o Purè  di  mandorle. 

Alla  salsa  di  Tartufi.  — - Sono  ottimi  i Pomidoro  ripieni  di  acciughe, 
erbette  , e tartufi;  tutto  ben  pesto,  e condito  di  olio,  e sugo  di  limone, 
infarinati  , fritti  con  olio  , e serviti  con  salsa  41  tartufi. 

Alla  JSapolitana.  — Netti  i Pomidoro  dalla  pelle  , e divisi  per  metà, 
se  ne  tolgano  i semi  , e si  accomodano  sopra  una  fortiera  unta  di  olio. 
Si  riempiono  con  acciughe  , petrosemolo  , origano  , ed  aglio  , tutto  ben 
trito,  e condito  di  sale,  e pepe;  e coverti  con  pane  grattato,  e molt’olio 
per  sopra  si  cuocono  al  forno,  e si  servono. 

In  Crocchetti.  — Tritolata  la  polpa  dei  Pomidoro,  e passata  con  bu- 
tirro , condita  di  spezie  , e noce  moscata  , si  mescola  con  ricotta  , e gial- 
li di  uova  , se  ne  formano  Crocchetti  alla  lunghezza  di  un  mezzo  dito  ; 
quali  infarinali  , dorati , e fritti  , si  servono  con  crostini  di  pane. 

In  Frittelle.  — Tritolata  la  polpa  , dei  Pomidoro  con  petrosemolo  , 
menta  , ed  un  senso  di  aglio  , si  passa  con  grasso  di  Vitello  , presciutto 
trito  , condita  di  spezie.  Si  lega  con  parmegiano  , ed  uova  sbattute  , se 
ne  formano  frittelle  nello  strutto  , e si  servono  sopra  pane  fritto. 

In  Butin.  — Si  prenda  la  polpa  dei  Pomidoro  , si  passa  con  grasso 
di  Vitello  , e spezie  , e poi  si  pesta  ben  fina  con  parmegiano  , pane  grat- 
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tato,  e polvere  di  cannella.  Si  mescola  con  gialli  di  uova,  panna  di  lat- 
te, con  cortecce  di  portogallo  candite  e trite,  e poco  zucchero,  forman- 
done una  forte  Crema  , la  quale  si  farà  assodare  al  forno  in  una  cassa- 
rola  unta  di  butirro  , e polverata  di  pane. 

Velli  Petronciani.  — I Petronciani  per  usarli  bisogna  pulirli  dalla 
corteccia  , e poi  darli  una  lessata  per  toglierli  una  certa  malignità  , che 
potrebbe  nuocere  ; o pure  polverati  di  sale  per  estrarre  il  cattivo  umore. 

Bianchiti  li  Petronciani  si  possono  servire  in  tutte  quelle  maniere  , cha 
sono  esposte  parlando  delle  Zucche  , Pastinache  , e Pomidoro. 

Dei  Cedrinoli.  — Con  i Cedrinoli  si  fanno  ancora  Vivande.  Si  bian- 
chiscono , e si  cuocono  in  buon  sugo  di  carne.  Si  possono  ancor  marina- 
re, e friggere.  Si  riempiono  di  farsa  , o salpicco  di  animelle  come  si  è 
detto  delle  Zucche.  Si  servono  in  aceto  per  salse  sopra  carne  , o pesce  , 
e cose  simili. 

Delle  Cipolle  , Rape  , e Ravanelli . 

Delle  cipolle  narra  Varrone  , che  piantate  fra  1’  erbe  odorose  si  rendo- 
no meno  fedenti,  e meno  forti.  Filomene  ne  parla  con  passione,  poiché 
le  considera  e necessarie  per  la  cucina  , ed  utili  per  la  sanità.  Dagli  Egi- 
zj  venivano  adorate  come  Dee. 

Ciulio  Romano  era  tanto  portato  per  le  rape  che  prezzava  egualmente 
una  rapa  , che  una  gioja.  E Plinio  dice  , che  dopo  il  grano,  e le  fave  le 
rape  sieno  più  sostanziose. 

E dei  ravanelli  parlando  dice,  che  di  si  piacevoli  radici  Strambone 
Gai  o ne  parlò  assai  perchè  di  molto  ne  faceva  uso  , siccome  di  presente 
uso  se  ne  ta  fra  le  volgari  , e nobili  mense. 

Delle  Cipolle.  — Le  Cipolle  sono  di  grandissimo  uso  nelle  Cucine  , 
non  essendovi  vivatida  in  brodo  dove  non  abbiano  luogo  , come  si  è ve- 
duto nel  discorso  dei  Trattati  di  tutte  le  carni.  Ma  oltre  questi  usi  delle 
Cipolle,  possonsi  preparare  moltissime  Vivande  ancora. 

Fritte.  — Le  Cipolline  tenere  e lunghe  si  possono  servire  fritte  come 
si  e detto  delb  Sparagi. 

Ai  Presciatto.  — Tagliate  le  Cipolle  alla  lunghezza  di  un  mezzo  di- 
to , si  passano  con  grasso,  petroseraolo , sale,  e pepe  e si  fanno  cuocere 
con  Coli  di  presciutto;  dopo  si  servono  sopra  croste  di  pane. 

Al  Cervellato . — Le  Cipolle  grosse  , e rotonde  steccate  di  presciutto 
a liletti,  e conditi  di  aromi  , si  cuocono  con  Cervellato  di  Porco,  erbette, 
e spezie,  in  una  cassarola  con  fuoco  sotto  e sopra , e si  servono  con  cro- 
ste ui  pane. 

Air  Luto.  — Spaccate  le  Cipolle  si  condiscono  con  presciutto  trito  , 
parmegh.no  grattato  , sale  , e pepe  ; si  fanno  cuocere  nella  leccarda  sotto 
1’  arrosto  di  Porco  , o Vitello  , e si  servono  con  lo  stesso  arrosto. 


*76 

Far  site.  — Si  falliscono  te  Cipolle  con  grasso  di  Vitello  tritolato  , e 
condito  di  parmigiano  grattato , prosciutto  , e spezie  , come  anche  in  tut- 
te quelle  maniere  dette  , trattando  delle  Zucche. 

Delle  Rape.  — La  bontà  delle  Rape  consiste  in  questo  , clic  sieno  e 
dolci  , e tenere  ; cosi  sono  buone  da  grasso  , e da  magro. 

Alla  Moda.  — Le  Rape  acciocché  siano  di  maggior  gusto  si  cuocono 
sotto  le  braci  , poi  fettate  , si  passano  in  cassacela  con  grasso  , erbette  , 
spezie,  e semi  di  finocchi.  Si  accomodano  nel  piatto  con  parmegiano  grat- 
tato , e butirro  , se  le  fa  prender  corpo  al  forno  , e si  servono. 

Alla  Dama.  — Cotte  le  Rape  sotto  la  brace,  e passate  con  grasso  , 
come  si  è detto  , si  tritulano  e si  uniscono  con  Coli  di  presci utto  , col 
quale  si  faranno  incorporare,  e si  servono  dentro  cassettine  di  pane  fritto. 

Alla  Romana.  — Si  nettano  le  Rape  , si  tagliano  in  fette,  e si  bian- 
chiscono in  brodo.  Si  uniscono  le  fette  a due  a due,  tramezzandoci  farsa 
di  Vitello  , passata,  e pesta  con  parmegiano,  gialli  di  uova,  e fiordi  lat- 
te; s’infarinano,  si  dorano,  si  friggono  e si  servono  calde  come  sono. 

Ripiene  in  varie  maniere.  — Si  nettano  le  Rape  dalla  corteccia  , e 
se  ne  formano  cassettine  , le  quali  bianchite  , ed  asciugate  si  finiscono  di 
cuocere  in  una  buona  glassa  , e si  servono  ripiene  di  un  salpicco  di  ani- 
melle. Si  possono  le  Rape  vuotate  tutte,  lasciandoci  un  puro  guscio,  poi 
bianchirle  in  brodo  , e riempirle  in  tutte  quelle  maniere  descritte  , par- 
lando delle  Zucche  , Pomidoro  , ec. 

Alla  Milanese . — Si  tagliano  le  Rape  a dadi,  si  bianchiscono  in  acqua 
e si  cuocono  con  butirro  , erbette  , e Cervellate  , e si  servono  calde  con 
gialli  di  uova  , e parmegiano. 

AlV  Olio.  — Cotte  le  Rape  sotto  le  braci , o pure  bianchite  in  acqua, 
e tagliate  a fette,  si  passano  con  olio,  acciughe,  petrosemolo  , semi  di 
finocchi  , e spezie , e si  servono  calde. 

Dei  Ravanelli  alla  Ramolata.  — Si  cuocono  i Ravanelli  con  acqua, 
sale  , ed  aceto  , e si  servono  alla  salsa  Ramolata  , o pure  con  semplice  , 
olio  , sale,  pepe  , e sugo  di  limone. 

Parsiti  a!  sugo.  — Bianchiti  i Ravanelli  con  acqua  , e sale  , e vuo- 
tati si  riempiono  con  farsa  di  polli  , e si  cuocono  con  sugo  di  carne,  con 
fette  di  presciutto,  ed  erbe,  e si  servono  con  crostini  di  pane. 

Farsiti  ed  imboracciati.  — Si  cuocono  i Ravanelli  con  acqua  , aceto, 
e sale  ; freddati  ed  asciugati  si  coprano  con  farsa  di  carne  di  Vitello  pas- 
sata , e condita  di  spezie;  s’indorano  , e dorati  si  passano  nel  pane,  e 
parmegiano  grattato  , si  friggono  nello  strutto  , e si  servono  caldi  acco- 
modati con  la  loro  cima  verde. 

In  tutte  le  altre  maniere  , con  le  quali  si  servono  le  Rape  , possonsi 
anche  servire  i Ravanelli. 
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Ve'  Fanghi  , e Tartufi. 

Delìi  Funghi.  — I fungili  sono  di  vario  specie.  I migliori  sono  i pru- 
gnoli , le  racelle  , le  monitole  , le  spongole  , le  ovole  , quei  di  pioppo  v 
e quei  di  ferola.  Iu  molti  luoghi  della  Salentina  Provincia  vi  sono  dei  fi- 
nocchi  salvatici,  i quali  dalle  loro  radici  producono  alquanti  bianchi  fun- 
ghi, che  per  il  piacevole  loro  odore  e gusto  superano  tutti  gli  altri.  La 
stagione  di  tutti  i funghi  è propriamente  nella  Primavera  , e nell’  Autun- 
no  , c 1’  uso  , e preparazione  di  essi  è il  seguente. 

Funghi  alla  parmegiana.  — Puliti  che  saranno  i funghi  , di  qualun- 
que specie,  si  lavano  con  acqua  salata  per  farli  perdere  quel  viscoso  cat- 
tivo umore  che  hanno;  dopo  si  passano  con  butirro,  presemelo,  c timo, 
ed  indi  si  bagnano  con  brodo  chiaro  , o acqua  : e quando  saran  colti  si 
servono  conditi  di  parmegiano,  e gialli  di  uova  stemprati  con  poco  latte. 

Al  Coli  di  Vitello.  — Passati  che  saranno  i funghi  con  grasso  di  Vi- 
tello , e cipolline,  ed  asciugati  si  bagnano  con  coli  di  Vitello,  e si  servono 
sopra  fetloline  di  pane  fritte  in  grasso  di  animale. 

Alla  Panna.  — Si  passano  , e si  cuocono  i funghi  con  butirro  , con- 
diti di  sellali  triti,  di  sale,  e di  pepe,  e nel  servirli  si  legano  con  pan- 
na di  latte. 

Al  Presentito.  — Con  grasso  , e feltoline  di  presciutto  si  passano  li 
funghi,  e di  un  senso  d’aglio,  di  petrosemolo  trito,  e di  sale  e pepe  si 
condiscono.  Si  bagnano  con  biodo  oscuro  , e sopra  bettoline  di  pane  si 
servono. 

All"1  Acciughe.  Con  olio,  aglio,  petrosemolo,  ed  acciughe  si  passano 
li  funghi , ed  avendo  un  po  poco  di  brodo  di  pesce  con  esso  si  bagnano 
e si  fan  cuocere.  Nel  servirli  si  legano  con  denso  latte  di  pinocchi,  ossien 

pignoli. 

Alla  Moresca.  — Abbrustolate  le  mandorle  dolci  , e peste  con  bolta- 
riche  , si  stemprano  con  brodo  di  pesce  formandone  una  purè  da  servirla 
sopra  i funghi  , prima  passati  e cotti  con  olio , aglio  , petrosemolo  , sale  , 
e pepe. 

In  Jscapece.  — I funghi  bolliti  per  poco  in  acqua  , si  persciugano 
con  un  panno  lino,  s’infarinano  , e si  friggono  in  olio.  Così  fatti  si  ser- 
vono freddi  con  salsa  composta  petrosemolo  , i appanni  , aglio  , acciughe  , 
e targonc  , e tutto  ben  pesto  essendo  , e condito  di  sale  e pepe  , e di 
zucchero  , si  scioglie  con  ottimo  aceto. 

Al  dolce  forte . — Dopo  bolliti  per  poco  in  acqua  i funghi  , e per- 
sciugali  , si  friggono.  Si  servono  freddi  con  salsa  dolceforte  , che  si  farà 
con  aceto,  zucchero,  cannella  in  polvere,  cedro  trito  con  pinocchi  , e 
mostacciolo  in  polvere  si  farà  addensare  , e si  verserà  ai  funghi. 

In  diversi  altri  modi.  — Dei  funghi  se  ne  fan  pure  zuppe  ; servono 
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per  condimento  di  pasticci  si  da  grasso  , che  da  magro,  anche  per  condir 
ragù  di  carne,  che  di  pesce,  e per  potaggio  in  unione  col  riso,  miglio, 
o sellaci,  con  le  quali  cose  uniscono  assai  bene  i funghi. 

Detti  Tari  ufi. 

Li  tartufi  sono  di  due  specie  bianchi  , e neri  ; gli  uni  , e gli  altri  son 
ottimi  purché  sieno  sodi,  ed  odorosi.  Nella  nostra  Italia  sono  stimati  quei 
del  Piemonte. 

Tartufi  alV  olio.  — Puliti  li  tartufi  dalla  loro  ruvida  corteccia  si  ri- 
ducono in  fettoluie  , si  passano  in  olio  con  un  senso  d’aglio  , con  petrosc- 
molo  trito  , con  accingile  , e conditi  di  sale  , e pepe  , si  servono  senza 
punto  di  umido  , ma  con  solo  sugo  di  limone. 

Al  latte  di  Pistacchi.  — Passati,  come  si  è detto  , li  tartufi  si  lega- 
no con  latte  di  pistacchi  pesti  con  boltariche  ; che  incorporati  di  esso  ben 
bene,  si  servono  sepia  fette  di  pane  fritto. 

Al  saper  ili  Ragosta.  Dopo  che  li  tartufi  si  son  passati  con  olio  , 
aglio,  e presemolo , e pur  conditi  di  sale,  e pepe  s’ inviluppano  nel  gial- 
lo di  ragosta  stemprato  con  brodo  di  pesce  , e si  servono  con  fette  di 
pane. 

Al  fegato  di  merluzzo.  — Puliti  , c Lettati  li  tartufi  crudi  come  so- 
no , si  accomodano  nel  piatto,  e si  coprano/ con  una  salsa  fatta  con  fe- 
gato bollito,  e pesto  di  merluzzo,  e sciolto  con  olio,  e sugo  di  limone, 
condita  di  sale  , e di  pepe. 

AlV  Uova.  — Passati  li  tartufi  con  butirro  , e conditi  di  sale  , pepe  , 
e foglie  di  maggiorana  , si  bagnano  eon  poc’  acqua  , e si  seavono  con 

gialli  d’  uova  stemprati  collo  stesso  brodo,  e parinegiano. 

Alla  Crema.  — Passati  li  tartufi  con  butirro  , e cirfoglio  trito  se  li 
fa  un  legamento  con  piuma  di  latte  , e sopra  fette  di  pane  fritto  si  ser- 
vono. 

In  frittata.  — - Si  passano  li  tartufi  , a fettolinc  tagliati  , con  grasso  di 
Vitello,  e foglie  di  amente,  e conditi  di  sale  e pepe;  così  preparati  si 

asciano  freddare  , e dopo  si  mettono  in  giusta  quantità  d’  uova  sbattute 

ormandone,  ad  arte,  una  frittata,  da  servirsi  calda. 

Al  Pino.  — Si  servono  li  tartufi  , fetta  ti  , con  vino  bianco,  (ondilo 
di  foglie  di  targone , di  sale  , e di  pepe , e caldi  sopra  fette  di  pane  brur- 
stolato  si  mettono. 

Aid  erbette.  — Si  formi  una  salsa  di  aromatiche  erbette,  cioè  petro- 
semolo  , menta,  maggiorana,  tasgone,  e con  esse  acciughe,  e tutto  ben 
pesto  con  olio  e sugo  di  limone  si  scioglie  , e si  versi  sul  li  tartufi  in  fette. 

Al  butirro ■ — Follati  i tartufi  si  servono  condili  di  sale  , e pepe  , e 
con  liquefatto  e caldo  butirro  si  servono.- 


Tartufi  per  condimento.  — I tartufi  in  fello  ; o pure  iiilif ri  si  met- 
tano nei  pasticci  sì  da  grasso  , che  da  magio.  Anche  nei  ragù  da  grasso, 
che  da  magro;  nelle  frigassè  , nei  ripieni,  e nell’ intingoli.  Si  mettono, 
fettati  , nelle  zuppe  da  grasso  , che  da  magro.  Pesti,  e stemprati  con  bro- 
do chiaro  è ottima  salsa  per  allesso  di  castrato;  e se  stemprati  con  latte 
forma  ottimo  condimento  per  uova  , ed  erbe  ; come  pure  fa  ottima  salza 
se  pesti  , c stemprati  con  brodo  di  pesce,  o con  latte  di  pinocchi,  o di 
pistacchi,  per  il  pesce  o in  umido,  o in  bianco. 

I Tartufi  in  una  si  usano  come  i Funghi.  Servendoli  soli,  si  cnocono 
con  olio,  pelrosemolo  , aglio,  pepe,  acciughe,  latte  di  pignoli,  c sugo 
di  limone;  o pure  con  butirro  , petrosemolo  trito  , e spezie  , legati  con 
parmegiauo  giatlato,  e gialli  di  uova.  Si  servono  cotti  in  vino  di  Sciam- 
pagna , e bulino,  sopra  croste  di  pane  fritto.  Si  fanno  cuocere  intieri 
sotto  la  brace  , e si  servono  in  fette  con  butirro  , sale  , pepe  , e sugo  di 
limone  , o pure  con  salsa  di  acciughe  , o di  bottariche  , o di  giallo  di 
ragosta  all’  olio.  Passati  con  butirro  , si  legano  con  panna  di  latte.  Si  con- 
servono  o in  l’ette  secche,  o pure  intieri  nell’olio. 

Deìli  i selli , Ceti  % Fave  , Fagioli , e Lente. 

Celio  Apicio  insegna,  che  siccome  i piselli,  i ceci  , le  fave,  i fagioli, 
e le  lente  son  poco  buoni  nel  mangiarli  freschi  , così  di  molto  mitri men- 
sono  in  mangiarli  secchi.  Ciò  si  dimostra  coll’  uso  che  se  ne  fa  da  tutte 
le  nazioni,  particolarmente  delle  fave,  alle  quali  le  danno  il  primo  luogo. 

De/li  Piscili.  — I Piselli  sono  essi  soli  gustosissimi  quando  sono  fre- 
schi , e teneri  ; ma  secchi  sono  di  poco  uso. 

Piccionati.  — Netti  i Piselli  dal  guscio  si  cuocono  con  grasso  , cipollina 
trita,  petrosemolo,  e presciutlo  trito;  si  bagnano  con  brodo  di  Piccioni, 
eh’ è meglio  , e si  servono  con  gialli  di  uova,  stemprati  con  sugo  di  limone. 

Alla  Panna.  — Bianchiti  i Piselli  nell’  acqua  , si  cuocono  con  butirro, 
erbette,  spezie,  e si  servono  stagionati  con  panna  di  latte,  e coriandri  in 
polvere  , dentro  cassettine  di  pane  fritto.  Si  possono  anche  servire  con 
Crema  di  latte  , e gialli  di  uova. 

In  frittelle.  — Cotti  i Piscili  con  butirro  , largor.e  , e spezie  , si  me- 
scolano con  parmegiano  grattalo  , c gialli  di  uova  ; si  riducano  in  bocco- 
ni , quali  infarinati,  e dorati  , si  friggono  nello  strutto,  e si  servono  caldi. 

In  Jarsa  alla  Purè  di  Piselli.  — I Piselli  passati  con  grasso  , e spe- 
zie , si  pestano  bene  con  carne  di  Piccioni  arrostiti  , condendoli  con  par- 
megiano , gialli  di  uova  , con  qualche  chiara  , e spezie.  Se  ne.  formano 
pezzetti  alla  lunghezza  di  un  mezzo  dito,  e si  fanno  cuocere  in  una  Pu- 
rè di  Piselli. 

In  Gnocchi.  — Si  cuocono  i Piselli  in  brodo  , si  pestano  con  panne- 
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giano  grattato  , ricotta , uova  ,e  noce  moscata  , e se  ne  formerà  una  pa- 
sta , dalia  quale  se  ne  faranno  Gnocchi.  Infarinati  si  fanno  bollire  per  po- 
co  nel  brodo,  e si  servono  ingrassati  con  butirro,  ed  incaciati  con  par- 
migiano grattato. 

siila  Certosina.  — Si  passano  i Piselli  con  olio,  aglio,  erbette,  ac- 
ciughe, e botlaricbe  , e si  Uniscono  di  cuocere  in  un  Coli  di  Gambari  , 
col  quale  si  servono. 

Alla  Firentina.  — Si  cuocono  i Piselli  con  acqua  e sale,  e si  servono 
con  salsa  di  acciughe , c pignoli  ben  pesti  , c sciolta  con  olio  , e sugo 
di  limone  , condita  di  pepe. 

De ’ Ceci.  — f Ceci  sono  ottimi  verdi , e secchi,  Verdi  si  usano  in  tut- 
te quelle  maniere  già  dette  dei  Piselli.  Secchi  riescono  di  gusto  per  Po- 
taggi  si  da  grasso,  che  da.  magro;  ma  hanno  bisogno  di  buon  condimen- 
to. Da  grasso  si  condiscono  con  presci  ulto  , cervelluto,  e salsiccia  di  Por- 
co. Da  magro  con  buon  brodo  di  pesce,  rosmarino,  aglio,  timo,  e spe- 
zie. Cotti  in  brodo,  e pesti  con  cedro  candito,  zucchero,  e cannella, 
servono  per  ripieno  di  Torta,  e Pasticcetli  , e se  ne  fanno  frittelle.  Sene 
fanno  anche  Purè  per  zuppe  , e per  lessi  , come  si  è detto  a suo  luogo. 
Si  riducono  in  farina,  e se  ne  possono  formare  dell’ ottime  Polente. 

Delle  Fave.  — Le  fave  fresche  sono  dell’  istesso  uso  dei  Piselli,  e Ce- 
ci. Secche  si  possono  servire  come  i Ceci.  L’  usilata  maniera  , quando  son 
secche  e di  formarne  pottaggio  in  olio  ; specialmente  se  si  frangono  , con- 
dendole con  olio,  cipolla,  foglie  di  alloro  , e pepe. 

Dei  Fagioli  verdi.  — I Fagioli  verdi  e teneri,  si  possono  servire  in 
varie  maniere,  delle  quali  ne  indicheremo  le  principali.  In  qualunque  ma- 
niera si  servono  , bisogna  prima  bianchirli.. 

Al  latte  di  Pistacchi.  — Bianchiti  i Fagioletti  con  tutto  il  guscio  , 
si  passano  in  cassarola  con  olio  , un  senso  di  aglio  , acciughe  , e cappari- 
ni  triti,  conditi  di  sale  , e pepe;  si  fanno  finir  di  cuocere  con  latte  di 
pistacchi  , e con  esso  si  servono. 

Al  Coli  di  F Hello.  — Si  tagliono  i Fagioletti  a filetti  , dopo  che  so- 
no stati  bianchiti  , e si  passano  con  grasso  , erbette  , spezie  , e prosciut- 
to trito;  si  finiscono  di  cuocere  con  Coli  di  Vitello  , e si  servono  sopra 
croste  di  pane. 

Alla  salsa  di  Presciutlo.  — Bianchiti  i Fagioletti , si  addobbano  con 
sugo  di  limone  , sale  , e pepe  , poi  si  friggono  nello  strutto  , infarinati  , 
e dorali;  e si  servono  con  salsa  di  presciutlo  condita  di  aceto  , salvia,  e 
zucchero. 

Al  vino.  — I Fagioletti  , dopo  che  sono  stali  bianchiti , si  tagliano  a 
filetti,  e si  passano  con  olio,  aglio,  erbette  e spezie,  si  finiscono  di  cuo- 
cere con  vino  generoso  , e si  servono  con  Coli  di  pesce. 

De  Fagioli  secchi.  — De’ Fagioli  secchi  si  fanno  pottaggi  all’olio, 
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conditi  con  erbette  trite  , e passate  in  olio  , cioè  cipolline  , bietole  , bora- 
gine  , e petrosemolo.  Si  condiscono  alla  Fiorentina  con  salsa  di  olio  , ac- 
ciughe , agro  di  limone  , e pepe  , dopo  che  sono  stati  cotti  con  acqua  , 
e sale. 

Della  Lente.  — La  .Lente  fresca  è di  niun  uso.  Secca  riesce  gusto- 
sissima tanto  in  pottaggio  da  grasso  , che  da  magro  , particolarmente  cot- 
ta in  brodo  di  Anatra  , o Maliardo-,  e con  prosciutto  , spicchi  di  aglio  , 
foglie  di  alloro  , e finocchi  salvatici  triti , eh’  è per  essa  il  gran  condi- 
mento. ^ 

Del  Riso , Farro  , Miglio  , e Grano  d?  India. 

Il  riso,  il  farro  , il  miglio  , ed  il  grano  d’india  sono  legumi  nutrien- 
ti , e piacevoli.  I Lombardi  , e li  Mussolmani  più  degli  altri  ne  fanno 
uso  o naturali , o in  farina.  Hanno  bisogno  di  molto  grasso  in  cuocerli 
per  esser  farinacj  : in  contrario  non  incontrano  la  soddisfazione  del  gusto. 

Del  riso  se  ne  fa  grandissimo  uso.  Ridotto  in  farina  , e cotto  con  latte 
se  ne  fanno  frittelle;  cotto  con  latte,  butirro,  e parmegiano  se  ne  fa  po- 
lenta. Del  riso  intiero  se  ne  fa  pottaggio  in  brodo  di  carne  , condito  con 
gialli  d’  uova , parmegiano,  e cervellato.  Si  cuoce  in  latte  con  butirro. 
Se  ne  l'anno  pottaggi  da  magro  con  sugo  di  Gainbari  , o pesci  , o pure 
con  latte  di  mandorle.  Serve  per  ripieno  di  Torte  , ed  altri  usi  , come  si 
è veduto  in  varj  luoghi. 

Del  Farro.  — Il  Farro  non  è buono  ad  altro  , che  per  pottaggi  , cot- 
to in  brodo  di  Manzo  , Cappone  , Castrato  ec.  servito  con  gialli  di  uova. 

Del  Miglio.  — Con  miglio  si  fa  lo  stess’ uso  , che  si  fa  del  Riso  ; ma 
ha  bisogno  di  maggior  condimento  per  essere  insipito. 

Del  Grano  d India.  — La  Farina  del  Grano  d’india  è ottima  a far- 
ne polente.  Si  fa  cuocere  nel  brodo  , o latte  con  parmegiano  grattato  , 
butirro,  e poco  pepe,  dimenandola  sempre  acciocché  venghi  morbida. 
Cotta  si  stende  sopra  una  tortiera  , e freddata  si  taglia  in  fettoline  , e si 
servono  rapprese  nel  forno  con  butirro  , e parmegiano.  Si  possono  anche 
condire  con  sugo  di  carne  , o Cervellato.  La  polenta  ridotta  in  fette  si 
può  friggete,  e si  può  servire  condita  di  zucchero,  o senza. 

Dei  Fiori , ed  Elbe  per  condimento. 

r E perchè  è mia  intenzione  di  dimostrare,  che  anche  di  alquanti  fiori, 
e di  alquante  foglie  di  piante  arboree,  ed  ortensi  si  posson  fare  piacevoli 
bocconi,  ecco  che  qui  le  descrivo  , e ne  insegno  il  modo  ; e dopo  ciò 
vengo  a ri  mostrar  anche  1’ erbe  aromatiche,  e dirne  l’uso  nelle  vivande. 

De  Fiori  di  Sambuco.  — Dei  Fiori  di  Sambuco  mescolali  con  uova, 
e cacio  se  ne  fanno  ottime  frittate.  Mescolati  con  uova,  e ricotta  se  ne  fanno 
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frittelle.  I Fiori  riniti  alle  loro  ci  m et  te  * tuffati  in  pastetta  , o pure  infa- 
rinali e dorili  , si  servono  in  frittura.  Servono  finalmente  i Fiori  di  Sam- 
buco per  ornare  lessi  di  carne  , e di  pesce,  cd  anche  insalale. 

Dei  Rosmarino.  — Col  rosmarino  si  condiscono  vivande  di  carne  in 
islufa  , ed  in  arrosto,  specialmente  quei  di  agnello,  e saìvagiume.  Colle 
cunette  tenere  di  Rosmarino  si  fanno  frittelle  in  pastetta.  Con  i fori  di 
Rosmarino  si  guarniscono  lessi  di  carne,  e di  pesce  , ed  insalate  diverse. 

Della  Salvia.  — Con  le  foglie  di  Salvia  si  condiscono  addobbi  di  pe- 
sce; come  aru  he  arrosti  , specialmente  di  Uccelletti.  I rametti  teneri  di 
Salvia  si  friggono  con  pastetta,  e sono  gustosissime  con  pastetta  di  farina 
di  castagne.  1 a salvia  fritta  è di  ottimo  condimento  a servire  vivande  ar- 
rostile , e fritte.  E di  condimento  la  Salvia  alle  salse  latte  con  prosciutto, 
zucchero  , cd  aceto  , o pure  con  acciughe  , capparini  , cipollette  , e spe- 
zie. Le  acciughe  salate  fritte  tra  le  toglie  di  Salvia  , con  pastetta  , sono 
gustosissime. 

Della  Boragine.  — La  Bora g ine  è ottima  in  insalata  cruda  , in  potag- 
gio  , ed  in  Torta  , con  ricotta  e butirro.  Le  foglie  di  boragina  si  servono 
fritte  con  pastetta  , condite  di  zucchero  , o mele.  Con  fiori  di  Boragine 
si  ornano  piatti  freddi  di  carne,  e pesce  , cd  insalata. 

Dell* J cetosa.  — L’Acetosa  è buona  sì  cruda  , che  cotta  , per  salse. 
Il  sugo  di  quest’  erba  può  servire  in  luogo  di  agresla  , o sugo  dj  aranci, 
nelle  vivande;  per  condimento  di  frittate,  ed  insalatine,  è ottima.  Trito- 
lata , o tagliata  a filetti  , serve  per  condimento  alle  zuppe  , ai  lessi  , ed 
alle  vivande  in  umido. 

Del  Ce/foglio.  — Il  Cerfoglio  è buono  in  insalata  , per  condimento 
d i zuppe  , lessi  , e carne  in  umido.  Mescolato  con  petroseinolo  se  ne  fa 
salsa  all’olio.  Si  frigge,  e se  ne  ornano  fritture  , ed  arrosti. 

Della  Racola.  — La  Rucola  è ottima,  servita  in  insalata  cruda  con 
la  lattuga.  E di  condimento  bollita  con  la  carne  , e con  gli  stracolli  di 
Agnello  ; come  anche  con  i fagioli  , lente  , e ceci  in  potaggio.  Pesta  la 
Rucola  con  petiosemolo  , cd  aglio,  e sciolta  con  aceto  ed  olio  , se  ne 
forma  ottima  salsa. 

Delle  foglie  , e tralci  di  Dite.  — Le  foglie  di  Vite  servono  a far  frit- 
telle ; tramezzando  , tra  due  foglie  di  esse  , marmellata  di  cedro,  porto- 
gallo,  o qualche  farsa  di  carne,  pesce,  o di  latticinj  , e passate  nella  pa- 
stetta , o infarinate  e dorate  , si  friggono  nello  strutto.  Con  i Tralci  di 
Vite  si  servono  anche  lessi,  e zuppe,  colti  prima  in  brodo.  Sono  ottimi 
anche  in  frittura,  con  bianchirli  prima,  e poi  friggerli  con  pastetta,  a 
pure  infarinati  , e dorati. 

Del  Petiosemolo.  — Il  Pelrosemolo  è di  grandissimo  uso.  E di  con- 
dimento alle  Zuppe,  ed  in  tutte  le  vivande  di  Polaggeria.  Se  ne  forma- 
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no  diverse  salse,  e sapori;  è ottimo  per  le  farse.  Col  petroseniolo  fritto 
si  condiscono  Iritlure,  ed  arrosti. 

Del  Crescione.  — li  Crescione  crudo  è ottimo  in  insalatina  , e par- 
ticolarmente per  condimento  di  arrosti.  Cotti  con  le  carni  , o pesci  lessi 
li  rende  di  grado  gusto.  Pesto,  e sciolto,  con  aceto,  ed  olio  se  ne  for- 
ma una  buona  salsa. 

DeW  Origano.  — L’origano  è di  condimento  ai  potaggi  di  legumi  , 
all’  insalate  colte  , adornote  con  acciughe  , e tarantcllo  , ai  ripieni  di  bra- 
di h di  carne  di  Manzo,  su  le  coste  di  Manzo  da  cuocersi  alla  graticola, 
ed  ai  piedi  di  esso  in  arrosto. 

Della  Maggiorana.  — La  Maggiorana  serve  per  condimento  ai  potag- 
gi , dentro  i Coli  , salse  , sapori  , e ragù  di  carne  , o pesce. 

De'la  Persia.  « — La  Persia  è un  erba  per  gusto  simile  alla  maggio- 
rana , ed  c dello  stesso  uso. 

Dell'  Erba  S.  Maria.  — Con  l’erba  S.  Maria  tritolata,  e mescolala 
con  uova  , e cacio  se  ne  fanno  ottime  frittate.  Si  serve  anche  fritta  iu 
butirro  , o strutto  coverta  di  pastetta  , o pure  fritta  semplicemente  per 
condimento  di  arrosti  , o fritture.  Se  ne  fa  salsa  all’olio  , pesta  col  pe- 
trosemolo. 

Della  Porcellana.  — La  Porcellana  , lavata  nel  vino,  è buona  in  in- 
salata. Cotta  nella  leccarda  col  grasso  di  arrosto  di  Castrato  , serve  per 
condimento  di  esso.  Fritta  è di  condimento  agli  arrosti  di  Quaglie. 

Della  Menta.  — La  Menta  è di  condimento  ali’  insalate  crude  , e 
cotte , ed  ai  marinati  di  pesce.  Pesta  , e sciolta  con  aceto  , ed  olio  , se 
ne  fa  buona  salsa.  E buona  per  condimento  di  braciole  , e copiane  di 
Manzo. 

Del  Zafferano.  — Il  Zafferano  è ottimo  in  Cucina  per  colorire  , e 
render  gustosi  i geli  , i brodi  , ed  i poltaggi  , particolarmente  quello  di 
riso  , ed  anche  per  i marinati. 

Del  Basilico.  — Si  adopera  il  Basilico  tritolato  per  condimento  di  car- 
ne , e pesce  in  umido  , per  i potaggi  di  cavoli , e legumi  , e zuppe  di 
Piccioni  , e zucche  fritte. 

Delli  capperi.  > — I Cappari  , in  aceto,  servono  di  condimento  alle  vi- 
vande fredde  , alle  salse  calde  , e fredde  , dentro  i ragù  , e ripieni  da 
grasso , e magro. 

Delle  Scalogne.  Le  Sca'ogne  si  possono  servire  in  tutte  quelle  manie- 
re dette  delle  Cipolle.  Arrostite  tra  le  ceneri  , si  servono  condite  di  olio  , 
sugo  di  limone,  e pepe;  schiacciate,  e tenute  in  acqua  fresca  , si  servo- 
no con  aceto  rosato  , olio  , pepe  , e zucchero.  Servono  di  condimento  ai 
stofati  di  carne.  Si  adoperano  dentro  i Pasticci.  E se  ne  fanno  ottime 
salse  calde  , e fredde. 

Del  Targonc.  — Il  Targonc  è un’  erba  gustosissima  per  vivande  di 


potagicria  , per  pasticci  caldi  , e freddi , e per  salse  in  olio.  Quest’  erba 
condisce  bene  1’  aceto  , mettendola  in  esso. 

Del  Timo.  — J1  T imo  è ottimo  nelle  vivande  in  umido  da  grasso  , e 
da  magro  , negli  arrosti  di  Castrato  , di  Agnello  , Volatili  salvatici , e Pesci. 

Delle  Frutta. 

Le  Frutta  si  mangiano  per  lo  più  crude,  ma  cotte  sono  anche  buone. 

Delle  Ciì’ìegie  e Visciole.  — Le  Ciriegie,  e le  Viscide  sono  buone  a 
farne  potaggi  cotti  in  buon  brodo.  Se  ne  fanno  Torte  , cuocendole  prima 
in  giulebbe.  Son  piacevoli  bollile  in  vino  con  zucchero  , e cannella  Col 
sugo  delle  Visciole  se  ne  fan  salse  sopra  fritture  , c ad  uccelletti  arrostili. 

Delle  Fragole.  — Le  fragole,  lavate  con  vino  generoso  , condite  di 
acqua  di  cannella  , e zucchero  , si  servono  gelate  sopra  fette  di  pane  di 
Spagna.  Con  lo  Fragole  si  fanno  varie  Torte  , e con  il  loro  sugo  se  ne 
fanno  sapori. 

Delle  Mandorle.  — Con  le  mandorle  si  fa  latte  per  cuocere  Pottaggi, 
e formar  Creme.  Peste  le  Mandorle  se  ne  fanno  Torte  , paste  Croccanti  , 
Gatto,  Cialdoni  cc.  Tagliate  a filetti  si  fanno  Grillaci  , ed  altre  cose  a 
piacere. 

Delle  Mela.  — Tra  le  Mela  sono  ottime  le  Alappie  perchè  odorifere. 
Con  esse  mela  , cotte  in  giulebbe  ; se  ne  fa  Torta  ; marinate  con  zucche- 
ro , e spirito  di  vino  > se  ne  fanno  bignè  nella  pastetta  ; tagliati  a fette 
si  servono  in  frittura  ; cotte  al  forno  , si  servono  con  zucchero  , c con  il 
loro  sugo  se  ne  possono  fare  sapori. 

Delti  Fichi.  — Con  le  foglie  tenere  di  Fico  se  ne  posson  fare  frittel- 
le come  quelle  della  vite.  I Fichi  mescolali , con  cacio  ed  uova  , se  ne 
fanno  frittate. 

Delle  Pera.  — Le  Pera  sono  ottime  per  la  Cucina:  con  queste  si  fan- 
no pottaggi  in  buon  brodo.  Colte  in  vino  bianco  se  ne  fa  sapore  . Farsi- 
te  a piacere  si  cuocono  in  un  Coli  di  presciutto.  Si  servono  in  frittura  , 
e colle  in  giulebbe  se  ne  fa  Torta. 

Delle  Pesche  o P ere  orche.  — Le  Pesche  , cavatone  1’  ossa  , si  posso- 
no farsire,  e cuocere  con  Gol!  di  Vitello-,  si  cuocono  con  butirro,  e sì 
servono  con  parmegiano  ; si  servono  in  frittura  con  pastetta  , o senza  ; si 
cuocono  con  latte,  e si  servono  con  Crema;  cotte  in  giulebbe  si  servono 
con  pasta  di  merenghe  , o pure  per  ripieno  di  Torta. 

Delle  Noci.  — Con  le  Noci  , nette  , e peste  con  un  senso  di  aglio  , 
e maggiorana  , si  fa  sapore  per  sopra  lessi.  Peste  le  Noci  , e fattone  lat- 
te con  acqua  , serve  questo  per  cuocere  potaggi  di  zucca  , riso  , miglio , 
e farro.  Si  fan  cuocere  le  Noci  con  zucchero  alla  caramella. 

Delle  Prugne.  — Gotte  le  Prugne  in  vino , si  servono  con  salsa  agro- 
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dolce.  Cotte  in  giulebbe,  sì  servono  con  Crema  di  pistacchi , o pure  in 
Torta.  Sono  buone  per  far  sapori  , e salse.  Secche  le  Prugne  si  servono 
dentro  i ragù  di  grassò , c di  magro. 

Dell' Iva.  — L’uva  quand’ò  ag resta  si  cuoce  in  giulebbe,  e se  ne  fa 
Torta.  Cotta  in  brodo,  se  ne  fa  potaggio.  Serve  per  condimento  di  fri  - 
casse.  Col  suo  sugo  se  ne  fa  salsa,  e serve  ancora  per  condimento  di 
cai  nc , e di  pesce. 

Del  Popone.  — 11  Popone  è buono  in  pottaggio  ; collo  in  giulebbe 
se  ne  fa  Torta.  Si  serve  fritto  con  pastetta  , o senza  ; unito  con  latte  se 
ne  là  Clima,  siccome  si  è detto. 

Delle  Sorbe.  — Se  ne  fanno  delle  Sorbe  sapori  , e salse  per  vivande 
in  arrosto  , e fritte.  Nette  dalla  pelle,  e semi  , se  ne  fanno  Torte.  Me- 
scolata la  polpa  delle  Soibe  con  latte,  ed  uova,  se  ne  posson  lare  Budin. 
Cotta  in  giulelbe  la  polpa  di  esse  se  ne  fa  marmellata. 

Delle  Castagne.  — Con  le  Castagne  si  fanno  salse  sopra  volatili  sal- 
vatici. Cotte  in  brodo  , si  servono  in  frittura  dorate,  o in  pastetta.  Colte 
in  zucchero  si  servono  intiere,  o pure  peste  se  ne  fan  Torte.  Ridotte  le 
Castagne  in  farina  , se  ne  fa  Polenta  , o pure  Budin  con  sangue  di  Por- 
co. Cotte  -sotto  le  braci  si  servono  con  salsa  di  olio  , e sugo  di  limone. 

Delle  Cotogna.  — Le  Cotogne  , cotte  sotto  le  braci  , e poi  giulcbba- 
te  , servono  per  ripieno  di  Torte.  Così  colte,  e Iettate,  si  servono  in  frit- 
tura. Cotte  in  vino  si  servono  con  Coli  di  Vitello  , o con  salsa  agro-dol- 
ce , o pure  con  mele  , o zucchero.  Con  il  loro  sugo  se  ne  fa  gelo  , fa- 
cendolo cuocere  in  giulebbe.  Se  ne  fanno  anche  salse  , e sapori.  Bollita 
la  polpa  delle  Cotogne  con  mele  , se  ne  la  Cotognata  da  servirla  tutto 
l’Anno. 

Dei  Pinocchi.  — Pesti  li  Pinocchi,  e fattone  latte,  serve  per  farne 
Creme,  e cuocere  potaggi  da  magro.  Pesti  con  acciughe,  e capparini  , 
se  ne  fanno  salse  all’  olio.  1 Pinocchi  si  servono  confettali  , ed  alla  cara- 
mella sopra  pasticceria  fredda  ; servono  per  ripieni  ec. 

DelP  Agrumi. 

Il  Cedro  , Cedrato  , ed  Aranci  di  Portogallo  quando  son  canditi  ser- 
vono nelle  vivande  d’ Entremets  dolci.  Canditi  intieri  si  servono  ripieni  di 
Crema,  o Marmellate.  Bianchiti  in  acqua,  e vuotate,'  si  riempiono'  di 
farsa,  e si  cuocono  in  un  Coli  di  Vitello.  Cotti  in  vino,  si  servono  con 
salsa  agio-dolce.  I Fiori  di  tutti  gli  Agrumi  si  condiscono,  e sere ono  per 
condimento,  ed  ornamento  di  Pasticceria  fredda.  Degli  altri  agrumi  sene 
fa  nso  del  solo  sugo,  sebbene  i Limoncelli  verdi  ancor  si  candiscono. 
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Delle  Marmellate , o siano  conserve  delle  Frutta. 

Si  parla  soltanto  di  quattro  Marmellate  più  necessarie  nella  Cucina  , c 
volendone  far  delle  altre  , si  potranno  formare  dell’  islessa  maniera  delle 
seguenti. 

Marmellata  di  Pesche.  — - Pulite  le  Pesche  , e tagliate  in  fette  , si 
fanno  bianchire  in  acqua  con  poche  gocce  di  sugo  di  limone  ; dopo  si 
mettono  col  zucchero  prima  chiarificato,  e freddato,  ed  in  esso  se  le  fan- 
no dare  pochi  bolli.  Il  di  seguente  si  farà  lo  zucchero  più  ristringere  so- 
pr’  al  fuoco  , cavatene  però  le  Pesche  , le  quali  di  nuovo  si  metteranno 
nello  zucchero  , già  ristretto,  e freddato,  per  farle  altro  poco  bollire.  L’i- 
stesso -si  ripeterà  per  quattro  giorni;  ma  nell’ ultimo  giorno  si  dovranno 
far  bollire,  c ristringere  in  nuovo  zucchero  giulebbato  , col  quale  si  con* 
serveranno  nell i vasi  di  Crema. 

Di  Pere.  — • Le  Pere,  nette,  e bianchite  , si  fasciano  cuocere  nello 
zucchero  chiarificato,  e cotte  si  passino  per  setaccio,  e di  nuovo  si  fac- 
ciano bollire  in  altro  zucchero  chiarificato  , con  poche  gocce  di  acqua  di 
cannella  , ed  un  senso  di  vainiglia  , dimenandole  con  mestola  di  legno  ; 
e quando  saranno  lieti  strette  , la  Marmellata  è fatta. 

D' Amarene.  ■ — L’ Amarene,  cavatone  le  ossa,  si  lavano  con  acqua 
fresca,  ed  asciugate,  si  faranno  stare  per  un  giorno  nello  zucchero  chia- 
rificato , e freddato  ; poi  si  faranno  per  poco  bollire  nello  stesso  zucche- 
ro con  spumarlo  bene.  Cosi  si  farà  per  quattro  giorni  , ma  nell’  ultimo 
giorno  si  faranno  bollire  in  nuovo  zucchero  chiarificato  , con  poco  sugo  di 
limone  , e addensato  si  conservano. 

Di  Cedro.  — Fettato  il  Cedro  , e cotto  nell’  acqua  , si  farà  stare  per 
quattro  giorni  in  acqua  fresca  , che  spesso  dovrà  cambiarsi  ; poi  pestato 
ben  fino  , e passato  per  setaccio  si  farà  cuocere  a lento  fuoco  in  un  giu- 
lebbe ben  chiaro,  dimencindolo  con  mestola  di  legno,  ed  aggiungerci  po- 
«o  sugo  di  limone  , sin  tanto  che  giungerà  alla  cottura  della  Marmellata, 
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Delle  Patate. 
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Le  Patate , ossieno  Pomi  dì  terra  , per  le  osservazioni , e per  l'espe- 
rienza , si  son  trovate  omogenie , e nutrienti  ; E poiché  fra  li  tan- 
ti e sì  diversi  vegetabili,  che  per  uso  di  cibo  trovansi  ne' nostri 
terreni , vi  sono  anche  le  Patate  , che  come  fra  di  noi  un  cibo 
nuovo  , ha  svegliato  in  noi  stessi  il  senso  del  gusto  , per  cui  con 
gran  desiderio  se  tre  ricercano  vivande,  lo  , che  amodl  mio  , e 
1 altr  ui  bene  , aggiungo  al  già  descritto  Pittagorico  cibo  ancora 
queste.  Dico  di  esse  patate  qual  sieri o in  se  stesse4,  qual  possa  es- 
sere la  lor  o panificazione  ; e quale  la  loro  moltiplice  preparazio- 
ne ; e così  soddisfare  al  genio  di  ogni  umana  sensazione , e d'ogni 
discorde  gusto.  y 

CAPITOLO  I. 

Delle  Patate  in  Panificazione. 

Delle  Patate.  — JLie  Patate,  per  chi  non  le  sa,  son  produzioni  natu- 
rali di  certi  dati  terreni  di  ogni  dove,  e non  già  piante  portate  in  Italia 
dall’America,  siccome  per  mancanza  di  cognizioni  ci  fanno  alcuni  senti- 
re ; ma  son  figlie  legittime,  e naturali  de’ nostri  terreni,  da’ quali  trapian- 
tate altrove,  ed  alla  semplice  coltivate,  senza  le  agrarie  diligenze  , si  ve- 
dono favorevolmente  moltiplicare.  Li  Spagnoli  chiamano  le  Patate  Come- 
ies  ; i Francesi  Pommes  de  terre  ; il  Bottanico  Giovanni  Bahuino  Sola- 
rium tuber osimi  , e Patos  Americanum\  e gl’  Italiani  Pomi  di  teri'a  , 
e Patate.  La  loro  forma  e figura  è informe  tra  ’1  rotondo  e 1’  ovale  co- 
me  i tartufi:  Hanno  all’intorno  della  loro  tuberosa  circonferenza  molti 
occhietti  , per  li  quali,  dopo  fermentato  1’  umor  vegitativo,  ve  ngono  a ger- 
mogliare , ed  a portarne  con  tante  piante  la  moltiplicazione.  I!  loro  este- 
rior  colore  in  certe  è nero  biancastro;  in  altre  è roseo  ne  rastro;  ed  in 
certe  altre  di  un  giallastro  nero.  Un  sì  , in  esse  , variante  colore  esterio- 
re avviene  dalla  varia  natura  dei  terreni.  La  interna  loro  sostanza  , che 
trovasi  inviluppata  in  una  pellicola,  è soda,  è succosa,  ed  ha  un  color 
bianco  paglino.  Irr  gustar  cruda  essa  sostauza  è amara  acre  ; ma  quando 
è colta  ne  dividi  scevra,  e nel  mangiarla  si  ritrova  farinacea  come  la  ca- 
stagna , o la  fava  , e di  niun  gusto.  Queste  son  le  Palate  per  chi  ne  vuo- 
le avere  la  cognizione  per  il  solo  uso  di  cibo;  ma  chi  poi  le  vuol  mette- 
re alla  coltivazione  per  gli  altri  usi,  che  fuor  del  cibo  se  ne  dicono  , leg- 
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ger  potrà  le  Opere  del  Sig.  Cosimo  Trinci  , e con  esso  il  Socrate  Rusti- 
co ; poiché  a me  basta  il  dimostrare  , che  le  Patate  si  posson  servire  nel- 
le mense  de’  Facoltosi , ma  cotte  e condite  uel  nudo  che  si  dirà  ; sicco- 
me poi  , alia  semplice  servite,  son  d’ottimo  ciba  a poveri,  perchè  mol- 
to nudrono  , e poco  dispendiano  , e sono  ancora  di  gran  vantaggio  a Na- 
vicanti , ed  a Soldali  nel  campo  , poiché  reggono  im  marcisci  bili  nel  tra- 
sporto, c ne’ lunghi  viaggi,  onde  favoriscono  grandemente  all’  indigenza 
della  vita. 

CAPITOLO  II.' 

Le  Patate  in  Panificazione. 

Chi  non  ha  capilo  la  natura  , e qualità  delle  Patate  , franco  asserisce  e 
dico  , che  colla  sostanza  di  esse  Palate  si  fa  pane.  Ma  chi  1’  analisi  di  es- 
se ha  fatto  a risponder  gli  conviene  , che  a far  pane  dell’  assoluta  loro 
sostanza  non  è da  venirne  all’effetto.  Si  è osservala  la  sostanza  delle  Pa- 
tate pregna  di  un  liguore  acido  , e di  un  olio  densissimo  , per  cui  non 
si  rende  suscettibile  di  quella  fermentazione  , che  la  porti  all’  elevazio- 
ne , necessaria  alla  bontà  del  pane.  Ciò  lo  confermo  collo  sperimentato- 
re Monsieur  Pannentier  , il  quale  , per  quanto  siasi  affaticato  , e con 
esso  uomini  della  facoltà  Chimica  , e nella  p.mizzazione  provetti  , non  è 
stato  loro  possibile  rimuovere  la  pasta  delle  Patate  dalla  tenacità  , e farla 
andare  al  fermento,  ed  alla  elevazione  ; e che  perciò  vano  è il  dire,  che 
dall’assoluta  sostanza  delle  Patate  si  fa  pane,  cioè  pane  elevato  , legiero  , 
e benefico  come  quello  del  frumento.  Ma  pane  buono  , e ottimo  si  può 
fare  con  la  mescolanza  , per  due  parti  , di  pasta  di  frumento  ; ed  ecco- 
ne  la  maniera  qual  debba  essere  in  farlo. 

Le  Patate,  perchè  hanno  un  gusto  acre  amaro  non  è si  facile  , e con 
molta  accortezza  si  posson  servir  crude  in  farina  , ma  si  devono  far  bol- 
lire in  acqua  sino  alla  cottura,  la  quale  siccome  le  fa  perdere  l’acre  ama- 
ro, così  le  fa  pure  acquistare  il  farinaceo,  tanto  per  la  panificazione  ne- 
cessario. 

Cotte  dunque  le  Patate  si  lascian  fuor  dell’acqua  freddare’,  e freddate 
si  puliscono  dalla  loro  pellicola.  A poco  per  volta  , ed  in  un  gran  mor- 
tajo  di  marmo  si  pestano,  e a poco  anche  per  volta,  dopo  ben  fine  pe- 
ste, si  passano  per  setaccio  di  largo  crino  a fine  di  raffinar  essa  già  pe- 
sta sostanza  , e renderla  scevera  da  parte  grossa  , ed  impura  ; ma  non  po- 
tendo , o non  volendo  c.ò  fare  , peste  soltanto  si  metteranno  nella  madia, 
vd  in  unione  di  due  terzi  della  massa  di  frumento,  e colla  giusta  dose  di 
lievito,  e sale  , se  ne  farà  1’  impasto  , 1’  ammasso  , e la  divisione  in  tanti 
pani  , che  si  metteranno  alla  fermentazione  in  luo  go  caldo  , e non  inter- 


rotto  da  ventilazione , che  se  ciò  accade  il  pane  non  eleverà , e resterà 
azimo  e greve.  Il  lievito  , ed  il  sale  sono  le  due  cose  di  necessità  al  pa- 
ne , poiché  1’  uno  accelera  la  fermentazione  , e porta  la  pasta  alla  eleva- 
zione , e 1’  altro  la  sostiene  , perchè  l’accresce  di  nerbo,  vale  a dire  ven- 
gono ad  sprigionare  l’aria,  a gonfiarla  , a rarefarla,  ad  attenuarla,  e 
a disgiungerne  le  particelle  tenaci,  e glutinose,  che  l’accompagnano.  E 
quando  tutto  ciò  si  ottiene  , è certa  cosa  , che  tolta  alla  pasta  la  viscosi- 
tà , in  virtù  dello  sviluppo  dell’aria,  si  avrà  il  pane  elevato  , leggiero  , e 
sapito.  E se  col  lievito  , e col  sale  ci  si  unisse  un  poco  di  birra  , la  fer- 
mentazione si  accelera  , e sarà  pur  anche  grande  la  elevazione.  Avvertir 
anche  si  dee  al  calore  del  forno  , che  sia  addattato  alla  quantità  , e qua- 
lità del  pane.  Tutto  ha  da  essere  ad  esame  ed  arte,  acciò  ogni  qualità  , 
e quantità  di  pane  possa,  secondo  la  sua  natura  , esalar  1’  umidità,  asso- 
darsi , e cuocersi. 

Collo  stesso  composto  di  pane  si  possono  fare  delle  Ciambelle  , e del 
Biscotti  col  condimento  di  butirro  ed  ova , o senza.  Anche  collo  stesso 
composto  di  pa>ta  si  posson  fare  e maccheroni  , e gnocchi  , e lagaue  , le 
quali  cotte  e condite  con  butirro,  o con  sugo  di  carne,  e buon  formag- 
gio riesce  piacevol  boccone.  E quando  le  Patate  son  ridotte  in  farina  , 
con  arte,  si  possono  pur  far  biscotti,  avvalorati  con  uova,  acciò  possano 
elevare. 


CAPITOLO  III. 

Delle  varie  , e moltiplici  vivande  di  Patate. 

Giacché  comando  mi  fa  obbediente  , e impegno  mi  guida  a voler  con 
le  Patate  soddisfare , non  dico  ogni  umana  sensazione  , ed  ogni  vario  ge- 
nio e discorde  gusto,  poiché  è sempre  diificile  per  la  elastica,  ed  irrita- 
bile strottura  dell’  unian  corpo  , per  cui  vedesi  a diverse  sensazioni  sog- 
getto , onde  ne  avvengono  le  dissomiglianze  delle  idee  , dei  gusti  , e de- 
gli appetiti,  ma  a soddisfare  , dico,  il  genio  e del  tempo  , e della  biz- 
zarrìa del  linguaggio  , portata  per  la  novità,  e a piacere  all’ orecchio  , ed 
al  palato.  Delle  Patate  dunque  trattando  darò  principio  alle  semplici,  e fa- 
cili preparazioni  per  uso  di  chi  non  può  , o non  vuol  eccedere  con  con- 
dimenti , ed  indi  poi  delle  manovrate,  e composte  si  tratterà;  ma  sem- 
pre però  eoi  condir  analago  alla  natura  delle  Patate,  e confacente  al  Pit- 
tagorico  cibo,  che  piaccia  al  palato,  e non  noccia  alla  sanità.  Se  a mi- 
gliorar 1’  uomo  anche  nelle  cose  dappoco  riesce  , sarà  fatica  dell’  ingegno, 
cd  impegno  dell’arte. 

Patate  in  insalata.  — In  qualsisia  modo  e maniera  si  voglion  prepara- 
re e mangiare  le  Patate  è di  necessità  cuocerle  prima  o in  acqua  o in  vi- 
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no  , o nel  forno  , o pur  fra  le  braci  , e dalle  s'i  fatte  cotture  passar  poi 
alla  preparazione  , che  si  vorrà  , anche  in  quella  per  far  mangiare  oltre 
la  fame. 

Bollite  e cotte  le  Patate  in  acqua,  si  toglie  loro  la  pellicola,  che  tiene 
la  loro  sostanza  inviluppata;  indi  si  fettano  a quella  grossezza  che  si  vuo- 
le , e si  dispongono  in  un  piatto  col  semplice  condimento  di  sale , pepe 
olio  , e sugo  di  limone. 

Paiate  alla  salsa  di  acciughe.  — Cotte  che  saran  le  Palale  ih  acqua, 
e polite  dalia  pellicola,  si  lasciano  intiera,  e si  accomodano  ben’ ordinate 
nel  piatto.  Si  pesta  una  giusta  quantità  di  pinocchi  con  altrettanta  di  ac- 
ciughe , e pesto  tulio  a tino  si  stempra  con  sugo  di  limone  , c con  giu- 
sto condimento  d’  olio  ; si  condisce  di  pepe  , si  passa  per  setaccio  , e si 
serve  sulle  Patate. 

Paiate  alla  salsa  di  hoitariche.  — Dopo  che  le  Patate  saran  cotte 
in  acqua  , e saran  polite , si  tagliano  a grosse  fette  , e si  dispongono  con 
ordine  nel  piatto.  La  quantità  di  bottariche  che  può  servire  di  condimen- 
to alle  Patate  , si  pesti  con  qualche  mandorla  abbrostolata  ; e tutto  ben 
pesto  si  scioglie  con  aceto,  si  condisce  d’olio,  e di  sale  e pepe,  si  pas- 
sa per  setaccio  , e si  serve  sopra  le  Patate. 

Patate  al  sapor  verde.  — Si  pestino  foglie  di  petrosemolo  , con  fo- 
glie di  maggiorana  , di  cerfoglio  , di  targone  , con  una  qualche  acciuga  , 
ed  un  pezzetto  di  pane  bagnato  in  aceto.  Quando  è tutto  pesto  si  condi- 
sce di  sale  , di  pepe , e di  olio  , ed  indi  a giusta  densità  si  scioglie  con 

aceto  , si  passa  per  setaccio , e si  serve  sopra  le  Patate  , già  prima  cotte 
in  acqua. 

Patate  al  giallo  di  ìagosta.  — Quando  a servir  si  vengono  le  rago- 
ste  , se  ne  toglie  da  esse  il  giallo,  e le  uova,  le  quali  peste  e condite 
con  sale  , pepe  , ed  olio  , si  stempra  e si  scioglie  tutto  con  sugo  di  limo- 
ne , e cosi  viene  a farsi  salza  da  servirla  sopra  le  Patate  cotte  già  in  ac- 

qua , e feltate. 

Patate  alla  ramolata.  — Le  Patate  cotte  in  acqua  , e fettate  si  ser- 
vono con  la  salza  , die  siegue.  Si  trinciano  a fino  acciughe  , e con  esse 
capparini  , scalogne,  e foglie  di  timo;  e condito  tutto  con  olio,  sale,  pe- 
pe , e con  sugo  di  limone  si  serve  la  salza. 

Patate  alla  mostarda.  — Si  pestino  molte  foglie  di  coclearia  con  po- 
ca semenza  di  senapa  , poco  caviale , ed  un  pezzo  di  mollica  di  pane  ba- 
gnala in  aceto.  Pesto  ben  fino  tutto  si  condisce  di  sale  , di  pepe,  e d’olio 
e si  scioglie  a giusta  densità  con  aceto  ; si  passa  per  setaccio  , e cosi  si 
serve  sulle  Patate  cotte  in  vino  bianco. 

Patate  al  buiin  o.  — Le  Patate  si  fan  cuocere  fra  le  braci , e cotte  si 
puliscono , si  iettano,  e si  accomodano  nel  piallo  tramezzale  da  pariuegia- 
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no  gradato , e condite  con  butirro.  Si  fan  per  poco  rappigliare  sopra  la 
brace  , e ciò  fatto  si  servono. 

Putide  alle  cipolline.  — Si  fan  soffriggere  cipolline  ben  fine  trite,  e 
con  esse  ( entro  mollo  butirro  ) acciughe  , e petrosemolo  , e ciò  condito 
con  sale,  e pepe,  si  serve  sopra  le  Patate  cotte  alle  braci. 

Patate  in  fricassè  all'olio.  — Bollite  e cotte  in  vino  bianco  le  Pa- 
tate , e polite  si  tagliano  a grosse  fette  , le  quali  accomodate  nel  piatto 
si  servono  calde  con  un  denso  sugo  di  pesce. 

Patate  alla  salza  bianca.  — Si  metta  a liquefare  un  pezzo  di  butir- 
ro, e liquefatto  ci  si  metta  a proporzione,  un  pò  di  fior  di  farina  , col 
quale  soffritto  appena  si  bagnerà  con  acqua  , e si  farà  bollire  col  condi- 
mento di  sale,  di  pepe,  di  aglio,  e di  vino  bianco.  Addensata  la  salza 
si  servirà  sopra  le  Patate  , già  cotte  fra  la  brace. 

Patate  in  fricassè  all' uova.  — ■ Dopo  cotte  le  Patate  in  acqua,  si  ta- 
gliano a fette  , e si  mettono  in  cassaroìa  con  butirro  liquefatto  , e poco 
brodo.  Si  condiscono  di  sale  , di  pepe  , e di  petrosemolo  ben  fino  trito 
con  un  senso  d’aglio.  Nel  servirle  si  legano  con  gialli  d’ uova  stemprate 
con  sugo  di  limone. 

Palale  alla  Parmegiana.  — Le  Patate  cotte  che  saranno  al  forno,  si 
poliscono,  si  bagnano  di  butirro  liquefatto,  e si  rotolano  fra  ’1  parmegia- 
no  grattato  condito  di  sale  , e pepe.  Cosi  fatte  si  fanno  rappigliare  al  for- 
no , e si  servono,  dopo,  con  salza  di  butirro  , e gialli  d’  uova  stempra- 
ti insieme. 

Patate  al  sugo  di  arrosto.  — Le  Patate  bollite  per  poco  in  acqua  , 
ma  non  colte  , si  poliscono  dalla  pelle  , e si  mettono  nella  leccarda  sotto 
al  gocciolar  dell’arrosto,  col  quale  si  vengono  a finir  di  cuocere,  ed  in- 
sieme a condirsi.  Cotte  si  servono  sopra  fette  di  pane  brustolato. 

Patate  al  coll  di  presciatto.  — - Cotte  le  Patate  in  vsno  bianco  , e 
polite  , si  tagliano  a grosse,  fette  le  quali  tramezzate  nel  piatto  con  par- 
megiano  grattato  , e coverte  di  denso  coli  di  presciatto  si  faran  per  po- 
co stagionare  sulle  braci  , ed  indi  si  servono. 

Patate  alla  crema.  — .Si  facci  una  crema  con  latte  , gialli  d1  uova  , 
c butirro,  e c >1  condimento  di  sale  si  farà  addensare,  e pronte  le  Pata- 
te , cotte  in  acqua  , sopra  di  esse  si  servirà  la  crema. 

Palate  al  sapor  di  pistacchi.  — Quantità,  proporzionata  di  pistacchi 
si  pesti  con  foglie  di  petrosemolo  bollito,  ed  ira  pezzetto  di  pane  bagna- 
to in  brodo.  Si  stempri  con  brodo  , si  passi  per  setaccio  , e condito  di 
sale  , e di  butirro  si  farà  riscaldare  , per  servirlo  sopra  le  Patate  cotte  in 
acqua. 

Palale  in  frittata.  — Cotte  le  Patate  nel  forno  , e polite  , la  loro  so- 
stanza si  stemprerà  , e si  unirà  con  giusta  dose  di  parmeglano  grattato  , 

« condimento  di  sale  , e di  pepe.  Con  la  giusta  quantità  eli  uova  sbattute 
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si  unirà  il  composto  , e con  arte  se  ne  farà  la  frittata,  da  servirla  calda. 

Paiate  in  frittata  alla  Panna.  — Le  Patate,  cotte  in  acqua  , si  stem* 
prano  , e si  mescolano  con  densa  panna  di  latte  , e a proporzione  di  esse 
Patate  , e a proporzione  ancora  le  uova  sbattute  ; e mescolando  bene  il 
tutto  , si  condirà  di  sale  , e con  butirro  in  abbondanza  si  farà  la  frittata, 
da  servirla  calda. 

Patate  in  fittala  al  cervellate).  — Colla  sostanza  delle  Patate,  colte 
sotto  la  brace,  si  unisca  una  proporzionata  quantità  di  cervellato  di  por- 
co , die  sia  stato  cotto  , e che  sia  tutto  ben  condito  di  spezie.  Se  ne  farà 
la  frittata  , colle  necessarie  uova  sbattute  , e si  servirà. 

Patate  in  frittata  al  grasso  di  vitello.  — Il  grasso  del  rognon  d vi- 
tello , cotto  che  sarà  in  arrosto  , si  triturerà  e si  unirà  con  doppia  dose 
di  sostanza  di  Patate,  cotte  al  forno.  E condito  il  composto  dì  parmigia- 
no' grattato  , di  sale,  e di  pepe,  e si  unirà  colla  dose  necessaria  di  sbat- 
tute uova  , e se  ne  farà  la  frittata. 

Paiate  in  frittata  alle  cervella.  — Due  parti  di  sostanza  di  Patate  , 
colte  in  acqua,  ed  una  di  cervella  d’agnello,  cotte  in  brodo,  si  pestino 
con  la  quarta  parte  di  provatine  e di  midolla  di  manzo,  e condite  di  sa- 
le , pepe  , e di  parmegiano  grattato  , si  stemprerà  tutto  con  le  uova  sbat- 
tute clic  necessitano  , e se  ne  farà  la  frittata. 

Patate  fritte  al  parmegiano.  — Cotte  le  Patate  sotto  la  brace,  e po- 
lite , si  passano  nel  bulino  liquefatto,  nel  fior  di  farina,  nelle  uova  sbat- 
tute , e nel  pane , e parmegiano  grattato.  Così  fatte  , si  friggono  , e cal- 
de si  servono. 

Paiate  fritte  alla  pastetta.  — Fatta  una  liquida  pasta  con  lievito  , 
acqua  , e vino  bianco  , e condita  di  sale  e pepe  , si  farà  fermentare  , e 

dopo  ciò  si  attuffino  in  essa  le  Palate  , cotte  in  acqua  , e per  metà  ta- 

gliate. Inviluppiate  di  pasta  si  friggono  , e si  servono. 

Patate  in  bignè.  • — Bollite  le  Patate  in  acqua  e polite  , si  pestino  con 
poco  parmegiano  grattato  , e poco  grasso  di  midolla  di  manzo.  Pesto  tut- 
to si  condisca  di  sale,  e di  pepe,  e con  uno  o due  uova  sbattute  si  uni- 
scili, e s’impasti.  Questo  composto  ridotto  a bocconi  , e epiesti  passati  al 
fior  di  farina  , ed  alle  uova  sbattute  , si  friggono. 

Palate  in  bignè  in  altro  modo.  — Le  Patate  , cotte  al  forno  , si 

passano  con  grasso  di  vitello  cotto  arrosto,  si  condiscono  di  sale,  di  pe- 
pe , e di  gialli  d’ uova  in  adattato  numero.  Si  mescola  il  composto  , e si 
divide  in  grossi  gnocchi,  i quali  infarinati,  passati  nelle  uova  sbattute,  e 
nel  pane  e parmegiano  grattato  si  friggono. 

Patate  in  bignè  in  altro  modo.  — Cotte  le  Patate  in  acqua  , e pu- 
lite si  pestano  con  cedro  candito,  c mandorle  brustolate;  indi  si  condiscano 
con  parmegiano,  gialli  di  uova,  poco  zucchero,  cannella,  ed  una  cinara 
d’  uova  montala.  Qneslo  pastume  ridotto  a piccole  palle  come  alle  noe- 
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eiuole  s’ infarinano  , e si  friggono  , e nel  servirle  si  condiscono  con  zuc- 
chero in  giulebbe. 

Patate  al  vino  , e in  bignè.  — Le  Patate  si  fan  bollire  e cuocere  nel 
vino  bianco,  condite  di  sale,  di  semi  di  finocchio  , di  foglia  d’alloro,  e 
di  corteccia  di  limone.  Cotte  se  ne  toglie  la  pellicola,  cd  involte  ad  una 
ad  una  in  bianca  carta  unta  di  butirro  , si  faran  rassodare  al  forno,  e co- 
sì si  servono. 

Paiate  arrostite  alla  semplice.  — Si  fan  cuocere  le  Patate  al  forno  , 
e pulite  si  passano  nel  butirro  liquefatto , e nel  pan  grattato  condito  di 
sale.  Si  dispongono  sulla  graticola , si  mettono  sul  fuoco  , si  ragirano  , e 
fatta  la  crosta  si  servono. 

Patate  arrostite  alla  rete.  — Fra  le  braci  cotte  le  Patate  , e condite 
di  sale  , pepe  , e polvere  di  semi  di  finocchi  , s’ inviluppano  ad  una  ad 
una  in  tanti  pezzi  di  rete  di  porco,  odi  capretto.  Così  latte  si  dispongo- 
no al  fuoco  , sulla  graticola  per  far  riscaldare  e cuocere  la  rete  , la  qua- 
le si  polverizzerà  di  pan  grattato  , per  farle  far  crosta. 

Patate  ripiene  al  butirro.  — Cotte  in  acqua  le  Patate,  e polite  si 
vuotano,  e si  polverizzano  di  sale  e di  pepe.  Indi  il  vuoto  si  riempie  di 
butirro  liquefatto , ed  indurito  poi  che  sarà  si  servono. 

Paiate  ripiene  al  coll  di  pomidoro.  — Dopo  cotte  le  Patate  in  ac- 
qua si  poliscono,  e con  attenzione  si  vuotono.  In  esso  vuoto  ci  si  mette 
del  riso  cotto  in  brodo,  e condito  di  gialli  di  uova,  e parmegiano.  Do- 
po s’infarinano,  si  passano  nell’ uova  sbattute,  si  friggono,  e con  coli 
di  pomidoro  si  servono. 

Patate  ripiene  al  grasso  di  vitello.  — Col  grasso  di  vitello  arrosti- 
to , piccato  ben  fino,  e condito  di  gialli  di  uova,  e di  spezie  se  ne  riem- 
pino  le  Patate,  già  cotte  in  acqua  e vuotate.  S’infarinano,  si  passane 
nell’  uova  , indi  nel  pane  e parmegiano  grattato,  e si  friggono  per  servir- 
le calde. 

Patate  ripiene  al  coli  di  gambali.  — Vuotate  le  Patate  , dopo  cot- 
te in  acqua  , si  riempino  con  un  buon  condito  salpicco  di  code  di  gam- 
bali. Indi  preparato  un  denso  coli  di  gambari , in  esso  si  mettano  esse 
Patate,  e per  poco  sulle  braci  si  fan  stagionare,  e poi  si  servono. 

Patate  ripiene  alla  purè  di  ceti.  — Essendo  le  Patate  cotte  nell’  ac- 
qua , e vuotate  , si  riempino  di  farza  d’  uova  , condita  di  butirro  , e di 
parmegiano.  Ciò  fatto  s’  infarinano  , si  passano  nell’  uova  , e si  friggono. 
Fritte  si  servono  con  purè  di  ceci  condita  di  butirro. 

Patate  ripiene  alla  panna.  — Con  una  densa  panna  di  latte  mesco- 
lata (on  provatura  trita  , e gialli  d’ uova  , le  Patate  già  cotte  , e vuotate 
si  riempino.  Immerse  dopo  nel  butirro  liquefatto  , ed  involte  nel  pane 
con  parmegiano  grattato  , si  mettono  al  forno  per  farle  far  crosta  , c cal- 
de servirle. 
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Patate  ripiene  alla  purè  di  lente.  ■—  Si  riempi  no  le  Patate , già  cof> 
tc  e vuotate  , con  farza  di  bottariche  peste  con  pinocchi  , c condite  d’  o« 
ìio  , e di  spezie.  E preparata  una  purè  di  lente  , in  essa  si  mettano  a sta- 
gionare per  poco  sul  fuoco  , ed  indi  colla  purè  si  servono. 

Patate  ripiene  al  coli  di  uova.  — Già  cotte  in  acqua  , e vuotale  le 
Patate  si  riempine  di  ricotta,  condita  con  presci u Uo  , gialli  d’  uova,  bu- 
tirro , e spezie.  Si  bagnano  dopo  con  gialli  d’uova,  si  polverizzano  di  par-* 

megiano  guattito  , e rassodate  al  forno  si  servono  con  coi'i  d’uova. 

Patate  ripiene  al  coli  di  rane.  — Le  Patate  cotte  in  acqua  e vuo- 
tate, si  riempine  con  carne  di  rane  cotte  in  butirro  , e condite  di  trito 
targone.  E fatto  un  denso  coli  di  altre  cotte  , e ben  condite  rane  , in  es* 
so  si  fanuo  sul  fuoco  per  poco  stagionare , e con  esso , dopo  , si  servono. 

Palaie  ripiene  alla  purè  di  riso.  — * Fatta  farza  dal  petto  di  pollo 
arrostito , e con  midolla  di  manzo , condita  di  gialli  di  uova  , e spezie, 
di  essa  se  ne  riempimi  le  Patate,  di  già  cotte  , e vuotate.  Infarinate  do- 
po , e passate  nell’  uova  si  friggono  , e fritte  si  servono  con  purè  di  riso. 

Patate  in  polpette.  - — Per  le  polpette  si  devono  cuocere  in  forno  le 
Patate  : e cotte  , la  loro  sostanza  , polita  dalla  pellicola  , si  pesta  con  po- 
co butirro,  poco  parmegiano  grattato  , e poca  mollica  di  pane  bagnata  in 
brodo.  Pesto  tutto  , si  liga  e si  mescola  con  giusta  dose  di  uova  sbattu- 
te, si  condisce  di  spezie,  e se  ne  formano  bocconi  rotondi.  Fatti  s’infa- 

rinano, si  friggono  ; ed  indi  si  mettono  a stagionare  entro  coli  di  vitel- 
lo , col  quale  si  servono. 

Palale  in  supprese.  — Le  Palate  cotte  fra  la  brace  , e polite  dalla 
pellicola  , si  pestano  con  poco  grasso  di  vitello  , pochi  pezzi  di  provatu- 
ra  , e condite  di  spezie,  di  gialli  d’  uova,  c di  poco  zucchero,  si  liga  il 
composto  con  la  giusta  dose  di  uova  sbattute.  Questo  composto  si  riduce 
in  tante  porzioni  alla  figura,  e lunghezza  di  un  mezzo  dito,  si  passano 
nel  fior  di  farina  , nell’  uova,  nel  pane  con  parmegiano  grattato,  e fritto, 
si  servono. 

Paiate  in  buden  dolce.  — Dopo  cotte  in  acqua  le  Patate  , e polite 
dalla  pellicola,  si  pestano  con  poco  cedro  candito  , pochi  pinocchi  , per 
la  metà  di  esse  di  pane  bagnato  in  latte  , la  quarta  parie  di  butirro  ; e 
con  -gialli  cl’  uova  , e panna  di  latte  a discrezione.  Questo  già  pesto  com- 
posto , si  scioglie  con  latte  in  giusta  quantità,  si  condisce  con  zucchero, 
c con  cannella  , e si  mette  sul  fuoco  ad  addenzare  come  se  si  avesse  a 
fare  una  crema.  Addensato  si  lascia  freddare  , e freddato  si  dimena  me- 
scolandolo con  chiare  d’uova  montate,  a seconda  della  quantità  del  com- 
posto. Così  fatto,  si  versa  in  cassarola  , unta  c panala  prima  , si  inette 
al  forno,  o col  fuoco  d’intorno  e sotto  e sopra,  si  fa  assodare,  eleva- 
re , e far  crosta  intorno.  E ciò  fatto  si  serve. 

Patate  in  buden  piccante , — Colla  sostanza  delle  Patate  cotte  al  for* 


composto  di  questo  buden.  Si  pesta  tutto  , e poi  si  condisce  di  presciut- 
to  trito,  di  gialli  d’ uova  , e di  chiare,  a proporzione,  montate.  Si  scio- 
glie con  giusta  dose  di  latte  , e si  versa  entro  cassatola  unta  di  grasso,© 
foderata  di  bianca  carta.  Cosi  si  farà  cuocere  , come  sopra  , e cotto  si  fa 
assodare  , e per  servirlo  , si  versa  nel  piatto  , c se  ne  toglie  la  carta. 

Patate  in  gatto  semplice . — Cotte  che  saranno  in  acqua  le  Patate, 
si  pestano  con  poco  butirro  , e poco  parmegiano  grattato.  Si  condisce  il 
composto  di  giusta  dose  di  uova  sbattute  , di  panna  di  latte  , e di  sale  , 
e cannella-,  e messo  in  una  cassatola  unta  di  butirro  , e panata  , come 
sopra  si  fa  cuocere. 

Palate  in  gatto  ripieno.  — Con  grasso  di  vitello  si  pestano  le  Pata- 
te , cotte  prima  nel  forno.  Indi  si  condiscono  con  pclrosemolo  trito  , e con 
spezie,  e si  framescolano  con  un  salpicco  di  presci  utto  , di  legateli!,  di 
animelle  , di  funghi  , ed  altro.  Tutto  , dopo  , si  l'ramescola  ancora  con 
uova  sbattute,  ed  in  cassarola  unta,  e panata  si  fa  cuocere. 

Patate  in  polenta.  — Con  tre  parti  di  sostanza  di  Patate  cotte  e pe- 
ste , si  unisce  una  parte  di  farina  di  granturco  , e per  la  metà  di  questa  , 
parmegiano  grattato  , e si  condisce  di  sale  , e pepe.  Mescolato  tutto  si 
metterà  a bollire  in  brodo  per  formarne  la  pasta  in  una  giusta  sodezza,  ed 
indi  versarla  in  una  tortiera  per  farla  assodare  , e raffreddare.  Raffredda- 
ta si  taglia  a sottilissime  fette,  le  quali  tramezzate  di  parmegiano  gratta- 
to , e da  butirro  liquefatto  si  dispongono  entro  di  un  vaso  piano  e aper- 
to ; e terminato  il  lavorio  , si  copre  tutto  di  parmegiano  , si  bagna  di  più 
butirro  , e si  mette  ad  incorporare  , ed  a far  crosta  al  forno  ; e fatta  si 
servirà  la  polenta  coll’  isiesso  vaso. 

Palaie  in  scagliozzi.  — La  già  descritta  composizione  della  polenta  , 
cioè  bollita,  e freddata  servir  può  per  li  scagliozzi  Freddata  dunque  che 
sarà  si  taglierà  a quadretti  e alla  grossezza  di  un  mezzo  dito  , e questi 
infarinati  , passati  neh’  uova  sbattute , e nel  pane  con  parmegiano  grattato  , 
si  friggono , e si  servono. 

Patate  in  chinef.  — Le  Patate  cotte  in  acqua  c polite,  si  pestano 
con  la  quarta  parte  di  grasso  di  vitello  , con  altrettanta  di  parmegiano  grat- 
tato , e con  gialli  d’ uova  a giusta  quantità.  Si  condisce  Ui  spezie,  si  pas- 
sa per  setaccio  , e passato  si  mescola  con  chiare  d’  uova  montate  a rego- 

la d’arte.  Si  dispone,  dopo,  questo  composto  sopra  ad  un  coverchio  di 
cassarola  , e con  arte  si  lascia  cadere  a bocconi  in  chiaro  brodo  bollente  , 
nel  quale  bolliti  appena  si  cavano  , si  dispongono  nel  piatto  , e con  purè 

di  gialli  d’  uova  , condita  di  poche  gocce  di  limone  , si  servono. 

Palate  in  crema.  — - Pesta  , e passata  per  setaccio  la  sostanza  delle 
Patate  , cotte  in  acqua  , si  nnisce  con  tanti  gialli  d’  uova  per  quanti  se 


ne  considerano  necessarj  ; si  condisce  di  zucchero  in  giulebbe  , e di  can- 
nella in  polvere.  Indi  si  stempri  tutto  con  latte,  e si  allunghi  per  poter- 
ne formar  la  crema.  Questo  fluido  composto  si  ripassi  per  setaccio,  ed  in 
■vaso  di  rame  se  ne  facci  la  cottura  a quella  giusta  densità.  Cosi  fatta  si 
versa  nel  piatto  , e fredda  si  serve. 

Patate  in  gnocchi.  — Gotte  che  saranno  al  forno  le  Patate  , la  loro, 
già  polita  sostanza  si  pesta  con  la  quarta  parie  di  gialli  d’  uova  duri  , 
altrettanta  di  grasso  di  vitello  , e anche  di  ricotta.  Si  unisce  , e si  liga  , 
dopo  , con  qualche  uovo  sbattuto  , si  condisce  di  spezie  , e si  divide  in 
tanti  bocconi  lunghi  e grossi  come  ad  un  mezzo  dito  , i quali  infarinati 
si  mettono  nel  brodo  bollente,  e bolliti,  per  poco,  si  servono  nel  piatto 
incaciati,  e conditi  con  sugo  di  carne. 

Patate  in  tórta.  — La  sostanza  delle  Patate  , cotte  in  forno  , si  pesta 
con  un  condimento  di  cedro  candito,  cd  indi  si  unisce  con  giusta  dose 
di  panna  di  latte  , di  gialli  d’ uòva  , e di  zucchero;  e ben  mescolato  tut- 
to , e condilo  di  cannella  in  polvere  si  metterà  fra  la  pasta  sfogliata , for- 
mandone la  torta  , la  quale  cotta  che  sarà  si  servirà  glassata  di  zucchero. 

Patate  in  pasticcio.  — Tra  la  brace  colte  le  Patate  , e polite  , si  fa- 
ranno assaporare  in  un  denso  coli  di  vitello  , nel  quale  siavi  un  sai- 
picco  di  animelle  , funglietti  , presciutto  , ed  altre  piacevoli  delicate  cose. 
Se  ne  farà  dopo  il  pasticcio , mettendo  il  composto  fra  la  pasta  mezza 
frolla , e cotto  si  servirà  caldo. 

Patate  in  pastette.  — Una  libra  di  sostanza  di  Patate,  cotte  in  ac- 
qua, si  pesta  con  quattr’  once  di  parmegiano  grattato,  un’oncia  di  bu- 
tirro , quattro  gialli  di  uova  , ed  un  senso  di  cannella  in  polvere.  Con 
una  chiara  d’uovo  montata  si  mescola  tutto,  e si  dispone,  in  schiacciati 
bocconi,  in  una  tortiera  , polverala  prima  di  fior  di  farina  , nella  quale  , 
al  forno  , si  faran  cuocere. 

Patate  in  pastette  in  altro  modo.  — - Dalle  Patate  cotte  al  forno  e 
polite  , se  ne  prende  una  libra  di  sostanza  , e si  pesta  con  quattro  man- 
dorle amare,  oncia  una  butirro,  once  due  zucchero,  ed -un  senso  di  no- 
ce moscata.  E mescolato  tutto  con  un’intero  uovo  sbattuto  , si  mette  il 
composto  in  una  tortiera,  già  unta,  e polverata  di  lìor  di  farina  , ma  spa- 
so sottilmente,  e tagliato  a quadretti  , quali  polverati  di  fino  zucchero , 
£i  faran  cuocere  al  forno. 
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CAPITOLO  IV. 

Delle  Salzc , Saperi , Coli , e Purè  per  le  Patate . 

Salza  di  acciughe.  — Li  quantità  di  acciughe,  cìie  si  stima  necessa- 
ria , si  lava  in  aceto  , se  ne  toglie  la  spini  , c con  la  quarta  parte  di 
pinocchi  si  pesta  ben  fina.  Pesto  tutto  si  condisce  di  petroseinolo  trito  con 
ma"Ìorana,  d’origano,  e di  pepe.  Si  stempra  dopo  , e si  allunga  ad  una 
giusta  densità  , con  olio  , e sugo  di  limone  , e cosi  passata  per  largo  se- 
taccio , si  serve  alle  Patate  rifredde. 

Salsa  di  capparini.  — Una  bastante  quantità  di  capparini  , in  aceto  , 
si  tritura  con  qualche  acciuga,  e con  poche  foglie  di  cerfoglio,  e di  aru- 
ghetta.  Tutto  ben  trito,  si  condisce  di  sale,  di  pepe,  d’olio,  si  scioglie 
con  aceto,  e si  serve  sopra  le  Patate  bollite,  e freddate. 

Salza  ci !’  anisi.  — - La  dose  d’  atiasi  , che  può  servire  per  far  la  salsa 
alle  Palate  bollile,  si  pesta  con  egual  quantità  di  bottariche , c con  un 
senso  di  aglio.  Pesto  tutto  ben  fino  si  condisce  di  sale,  di  pepe,  e d’o- 
lio, e si  scioglie  con  sugo  di  aranci.  Si  passa  per  setaccio,  e si  serve. 

Salsa  di  tarantella.  — Bianchito  il  tarantello  in  acqua  , ed  in  quella 
quantità  che  dee  servire  , si  pesta  con  la  dose  della  metà  di  esso  , con  pi- 
stacchi , e con  pezzo  di  corteccia  di  limone , e quando  sarà  ben  tutto  pe- 
sto si  condisce  di  pepe,  e di  sale,  e si  scioglie  con  sugo  di  limone.  Si 
passa  dopo  per  setaccio  , e si  serve  a condirne  le  Patate  bollite. 

Salsa  di  giallo  di  vago  sta.  — L’addensato  e cotto  giallo  di  ragosta, 
quando  si  puoi  avere,  si  pesta  con  qualche  acciuga  , si  condisce  di  sale, 
pepe,  ed  olio,  e si  scioglie  con  sugo  di  limone.  Indi  si  passa  per  setac- 
cio e si  serve  sopra  le  Patate. 

Salsa  morata.  — Mmdorle,  per  quanto  bastano,  abbrustolate  si  pe- 
stano con  altretanta  quantità  di  caviale,  e pochi  semi  di  senapa.  Si  con- 
disce dopo  , con  sale  , pepe  , ed  olio  , e si  scioglie  con  aceto.  Ciò  fatto 
si  passa  per  setaccio  , e si  serve  con  le  Patate. 

Salsa  alla  spagmtola.  — Due  peperon  i in  aceto  , uno  di  essi  secco  , 
un  spicchio  d'  aglio  , radiche  di  petrosetnolo  , foglie  di  maggiorana  , po- 
chi filamenti  di  zafferano,  ed  una  mollica  di  pane  bagnata  in  brodo  si 
pestano,  e ben  pesto  tutto,  si  condisce  di  sale,  e pepe,  e si  scioglie 
con  brodo  chi  irò.  Si  passa  per  setaccio  , si  riscalda  , e si  serve  per  le 
Patate  cotte  alle  braci. 

Salsa  alla  tedesca.  — F ^gitelli  di  polli,  cotti  su’ Carboni  , si  pestino 
con  poche  mandorle  brustolate  , un  secco  peperone  , coriandri  , e pesto 
tutto  si  scioglie  con  brodo  oscuro  , si  passa  indi  per  setaccio  , si  riscal- 
da e si  serve  sulle  Patate  cotte  al  forno. 

Sapor  di  butirro.  — Un  bastante  pezzo  di  butirro  messo  in  cassarola 
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con  proporzionata  dose  di  fior  di  farina  , si  dimena  con  mestola  di  legno, 
e si  scioglie  con  brodo  chiaro.  Si  mette  a lento  fuoco  a bollire  col  con- 
dimento di  sale  e pepe  , di  un  spicchio  d’  aglio  schiacciato  , e con  foglie 
di  cerfoglio:  Addensato  si  passa  per  setaccio  , e si  serve  alle  Patate. 

Supor  di  sugo  di  arrosto.  — Raccolto  il  sugo  da  un  pezzo  di  vitel- 
lo arrostito  , in  esso  si  fan  soffriggere  cipolline  , uno  spicchio  d’  aglio  . e 
delle  pastinache.  Dopo  si  bagna  con  brodo  , si  condisce  di  spezie  , di  i na 
foglia  d’  alloro , e di  un  pezzo  di  corteccia  di  limone.  Si  farà  bollire  con 
delle  croste  di  pane  per  addensarlo , e ciò  fatto  si  passa  per  setaccio  , e 
si  serve  sopra  le  Patate  calde  , e cotte  al  forno. 

Sapor  di  fegato  di  pesce.  - — Il  fegeto  del  pesce  merluzzo  , o altro  , 
bollito  in  acqua  con  sale  e olio,  si  pesta  con  pochi  pinocchi  , poca  uva 
passa  , ed  una  mollica  di  pane  bagnata  in  aceto.  Si  condisce  di  spezie,  e 
si  scioglie  con  brodo  di  pesce  , si  passa , dopo  , per  setaccio  , e si  serve 
caldo  sopra  le  Patate  cotte  ai  forno. 

Sapor  di  tartufi.  — Pesta  la  quantità  necessaria  di  tartufi  , con  un 
spicchio  d’  aglio  , pochi  semi  di  senapa  , ed  una  mollica  di  pane  bagnata 
in  brodo.  Pesto  tutto  , si  condisce  di  spezie  , si  scioglie  con  brodo  chia- 
ro , si  passa  per  setaccio  4 e caldo  si  serve  sulle  Patate. 

Sapor  di  gialli  cPuova.  — Giusto  numero  di  gialli  d’  uova  crudi,  di- 
menati con  un  pezzo  di  butirro  , poco  fior  di  farina  , e conditi  di  sale  , 
noce  moscata,  e sugo  di  limone,  si  scioglie  con  brodo,  chiaro  si  dime- 
na sul  fuoco  per  cuocerlo  ed  addensarlo  , e ciò  fatto  si  passa  per  setac- 
cio , e se  ne  condiscono  le  Patate. 

Sapor  di  malvasia.  — Poco  fior  di  farina  s’ impasti  con  vino  malva- 
sia , e con  esso  si  stempri , e si  allunghi.  In  essa  si  ponga  un  pezzo  di 
butirro  , uva  ppssa  , corteccia  di  limone,  e spezie.  Si  faccia  a lento  fuo- 
co cuocere  addensare,  e passato,  dopo,  per  setaccio  si  mette  per  condi- 
mento alle  Patate. 

Coli  di  gambali.  — Bianchiti  li  gambali  con  acqua  e sale  , se  ne  tol- 
gono le  code  , ed  il  resto  si  pesta  con  crosta  di  pane  abbrustolato  e ba- 
gnato in  brodo.  Questo  pesto,  si  passa  con  butirro,  si  condisce  di  spe- 
zie ,.  si  bagna  con  brodo  chiaro  , e si  fa  bollire  , e addenzare.  Si  passa  , 
dopo,  per  setaccio,  e caldo,  in  unione  delle  tolte  code,  si  serve  covren- 
done le  Patate. 

Coli  di  pomidoro . — Li  pomidoro  ben  maturi  si  passano  con  grasso, 
e fettoline  di  presciutto  , si  condiscono  di  spezie,  di  un  senso  d’aglio,  e 
di  basilico;  e ben  soffritte  c disfatte,  si  bagnano  con  brodo  chiaro  , e si 
fan  bollire  con  poche  fettoline  di  pane  abbrustolato.  Addensato  che  sarà 
si  passa  per  setaccio  , ed  essendo  caldo  , si  versa  sopra  le  Patate. 

Coll  di  presciutto.  — Con  grasso  si  faccia  soffriggere  quantità  di  fet- 
toline di  presciutto  , e con  esse  una  foglia  d’  alloro  , radiche  di  petrose- 
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semolo  , e pastinache.  Soitritto  tutto  sì  pesti , dopo  , con  fette  di  pane  ab- 
brustolato c bagnato  in  brodo,  e si  stempri  con  brodo- oscuro  , e alla  giu- 
sta densità.  E passato  per  setaccio  si  servirà  caldo  a condir  le  Patate. 

Coll  di  rane.  - — Le  rane  , per  quanto  a condir  servono  , bollite  in 
acqua  condita  d’olio,  di  sale,  e di  radiche  di  petrosemolo,  si  pestino  con 
pochi  pinocchi  , cd  un  pezzo  di  pane  bagnato  nello  stesso  loro  brodo. 
Fatto  il  pesto  , si  passa  con  olio  , si  condisce  di  spezie  , e si  scioglie  col 
loro  brodo  ad  una  giusta  densità.  Si  passa  per  setaccio,  e caldo  a condir 
le  Patate  si  serve. 

Coll  di  fegato  di  capretto.  — ■'"Il  fegato  di  capretto,  ridotto  in  pezzi, 
si  passa  con  grasso  di  presciutto  , e soffritto  per  poco  , si  pesta  con  po- 
che mandorle  abbrustolate,  si  condisce  di  spezie , e si  stempra,  c scioglie 
con  brodo  oscuro.  Indi  si  passa  , per  setaccio  , si  fa  riscaldare  , e caldo 
con  le  Patate  si  serve. 

Coll  di  ricci.  — Dalli  ricci  dì  mare  se  ne  prende  il  loro  corallino 
giallo,  quale  unito  con  un  giallo  d’uovo  duro,  si  pesta.  Si  stempra  do- 
po , e si  scioglie  a giusta  densità  con  brodo  chiaro  , si  passa  per  setaccio, 
si  condisce  di  butirro  e di  spezie,  si  fa  riscaldare,  e alle  preparate  Pa- 
tate si  serve. 

Purè  di  ceci.  — Si  fan  cuocere  i ceci  in  acqua  conditi  di  sale,  d’olio 
di  radiche  di  petrosemolo  , di  sellar! , e di  un  peperone  secco.  Cotti  che 
saranno  si  pestano,  e pesti  ben  finì  si  stemprano,  e si  sciolgono  ad  una 
giusta  densità  collo  stesso  loro  brodo.  E passata  la  già  pesta  e sciolta  pu- 
rè per  setaccio  , si  serve  calda  sopra  le  Patate. 

Purè  di  erbe.  — Si  fan  bollire  in  poco  bròdo  foglie  di  bietole  , di 
spinaci,  e finocchi.  Si  condiscono  di  sale,  di  pietrosemolo  , e di  maggio- 
rana ; e bollile  che  saranno,  per  poco,  si  pestino  con  poco  pane  bagna- 
to in  brodo,  cd  indi  collo  stesso  brodo  si  stemprino,  e si  sciolgono  per 
formarne  a giusta  densità  la  purè  , la  quale  passata  per  setaccio  , e riscal- 
data si  versa  per  condimento  sopra  le  Patate. 

Purè  d'  uova.  — Indurite  le  urna,  colla  bollizione  , se  nc  cavano  li 
gialli  , c con  un  pezzo  di  butirro  , ed  un  pezzetto  di  pane  bagnato  in 
brodo  si  pestino,  e pesti  si  disfanno,  e se  ne  forma  la  purè  alla  neces- 
saria densità  da  condir  le  Patate  , dopo  passata  per  setaccio  , condita  di 
spezie  , e riscaldata. 

Purè  di  latte.  — Panna  dì  latte  , in  quella  quantità  che  si  considera 
necessaria,  si  unisce  con  un  pezzo  di  butirro,  si  condisce  di  sale  , e di 
noce  moscata  , e con  giusta  dose  di  latte  si  stempra  , si  riscalda  , e si 
adatta  alle  Patate  per  condimento. 

Purè  di  lente.  — Ea  lente  si  fa  cuocere  in  brodo  con  fetteline  di  prc- 
iciulto,  aglio,  e finocchietti  salvatici.  Colto  tulio  si  pesta  , e si  scioglie 
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eolio  stesso  suo  brodo  a densità  da  purè.  Si  passa  per  setaccio , si  condi- 
sce di  pepe,  e per  le  Patate  si  serve  calda. 

Purè  di  riso.  — Si  cuoce  il  riso  nei  latte,  ed  in  quella  quantità  ne- 
cessaria per  la  purè.  Colto  , che  sarà  , si  pesta  , e pesto  si  dislalia  con- 
altro  latte,  col  quale  formandone  la  bastante  purè,  si  passa  per  setaccio, 
si  condisce  di  butirro  , e di  cannella  , si  fa  riscaldare  , ed  indi  alle  Pata- 
te cotte  in  acqua  si  serve. 

Questi  sono  li  varj  manovrali  condimenti  adattati  alle  Patate , li  quali 
possonsi  servire  anche  per  altr’  erbe  ; come  pure  per  carni  , per  pesci 
rifreddi , e caldi , e pur  per  uova. 

Avviso  delV  Autore  al  Lettore. 

Cortese  Lettore.  Non  vi  reghi  meraviglia,  nè  critica  vi  regni,  se  io  nel 
trattar  , e far  servir  li  si  tanti  diversi  commestibili  l’abbia  dato  ad  alcuni 
una  manovra  intricata  , e dispendiosa  , poiché  volendo  sodisfare  ogni  ge- 
nio , ed  ogni  gusto  dissimile,  non  altrimenti  io  dovea  fare.  Su  questa 
materia  , io  ben  so  , che  non  tutti  gli  uomini  han  lo  stesso  pensare  , io 
stesso  fìsico  , e lo  stesso  gusto  per  tirarli  ad  una  regola  di  mangiare.  Ma 
non  si  sconfidi  persona  , die  ad  ordinare,  e a manovrare  è destinala,  poi-, 
cbè  se  non  trova  tutti  quei  ingredienti,  clic  in  formar  vivande  composte 
si  ricercano  , le  quali  per  esser  accessoij  , e non  principali  , di  qualcuno 
se  ne  può  fare  a armeno , giacché  non  pregiudica.  Colui  che  ha  ingegno 
si  sa  accomodare,  e sa  pure  a suo  modo  disporre,  e fare. 

Non  vi  facci  renimeli  meraviglia,  se  io  fo  grand’uso  di  butirro,  e di 
parmigiano.  11  butirro  io  lo  sperimento  più  adatto  alla  conditura  , e lo 
considero  meno  dannoso  del  grasso  di  animale,  per  essere  estratto  dai  lat- 
te , e con  ciò  più  adatto  all’ uomo;  ma  il  butirro,  o mancando,  o non 
piacendo,  si  può  far  uso  del  grasso  di  porco,  cioè  della  sugna,  della 
rognonata  di  vitella  ben  pesta  e passata  per  setaccio  , e pur  delle  midol- 
la di  manzo  ben  pulite  , peste  , e per  setaccio  ancor  passate.  E del  ca- 
cio panne giano  parola  facendo  , dico , che  per  piacere  è il  migliore. 
Ha  in  se  una  dolcezza,  unita  ad  una  delicatezza,  e grassezza  , die 
mentre  ben  condisce  , ben  piace  anche , e soddisfa.  O in  sua  mancanza  , 
o per  evitar  il  dispendio  , o perchè  a persona  non  piace  , è da  sostituire 
qualunque  altro  , clic  sebbene  non  abbia  quell’  ottimo  , che  è nel  parme- 
giano  , non  è però  da  non  formar  la  vivanda. 

Sono  d’  avviso  ancora,  clic  Ira  le  droghe,  ed  erbe  aromatiche,  che  per 
condimento  delle  vivande  si  fa  uso  , non  è da  escludere  i filamenti  del 
zaffarano  , i quali  non  solo  , che  in  molte  vivande  ben  condiscono  , ma 
v’  è anche  che  è una  droga  salutare.  Così  1’  lian  sperimentata  tutti  i po- 
poli dell’alta,  e mezzana  Italia,  ed  anche  l’estere  Nazioni.  Io  ne  ho  fat- 
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to  poc’ uso  , poiché  P hanno  a schifo  , e solo  la  considerano  valevole  per 
le  medicine , o per  le  arti.  Ma  no , e ottimissima  anche,  per  le  vivande. 

Dico  anche  , che  non  è da  escludere  niun  commestibile  , poiché  niuu 
nuore;  resta  solo,  cne  bisogna  usarci  della  molta  attenzione,  giacche  da 
c!  e virtude  diè  luogo  all’avida  sete  delPoro,  tutti  i commestibili  bau  per- 
duto la  loro  innocenza  , onde  adulterati  tutti  si  trovano.  Chi  mangia  con 
fame  , e beve  con  sete  trova  in  tutte  le  vivande  piacere  e soddisfazione  ; 
nè  cosa  mai  lo  disgusta  , e nausia  ; ma  in  altri  non  è cosi.  Tre  sole  co- 
se però  non  fan  mai  nausia  a persona  , cioè  il  Pane  , la  Carne  vaccina  , 
cd  il  Cacio  , eh’  è stato  prima  del  pane  , e perchè  prodotto  del  latte,  ch’è 
stata  anche  il  primo  cibo  dell'  uomo. 

E qui  per  me  dò  compimento  e line  a questo  Cucinario  trattato.  Dico 
per  me,  poiché  fra  diverse  altre  scuole  si  troveranno  altre  manovre.,  e 
con  ragione,  poiché  essendo  la  Cucina  un’arte  di  piacere,  e d’invenzio- 
ne, da  lutti  si  detta,  si  espone,  e si  esercita  variamente.  È certa  cosa,  che 
la  invenzione  delle  vivande  ollora  finirà  quando  non  vi  saranno  più  vi- 
venti al  mondo.  Le  Cucine  de’  nobili  e di  gusto  formano  scuola  in  cui  si 
vede  quanto  si  può  ( sotto  valenti  Vivandieri)  apprendere,  e quanto  i ta- 
lenti si  sviluppano  , e si  raffinano. 

Più  prevengo  il  mio  cortese  Lettore,  che  adattando  alla  materia  il  mio 
presente  scrivere,  dico,  che  sebben’io  un  geniale  sia,  e non  già  un  Cuo- 
co , pure  mi  souo  investito  della  semplice  dettatura  Cucinaria  ; con  che 
non  propongo  regole  di  ben  dire  , ma  di  ben  condire.  E se  ingegni  de- 
licati incontreranno  qualche  detto  , che  non  adatti  all’  udito  loro  , io  a 
questi  tali,  particolarmente  protesto,  che  in  questa  presente  materia)  che 
piacere  , ed  alto  comando  mi  spinse  tempo  fa  di  trattare  ) non  fu  mai 
intenzion  mia  di  piacere,  all’  orecchio  , ma  solo  di  soddisfare  al  gusto; 
nè  stia  persona  ad  analizzare,  ed  a definire,  poiché  in  ciò  fare  è il  duro 
scoglio  , in  cui  rompe  sovente  la  più  soda  , ed  esatta  Filosofia. 

Vocabolario  Cucinario.  v 

Per  la  manovra  , ed  imbandigione  delle  Vivande. 

E poiché  so,  che  ogni  scienza, 'ed  ogni  arte  ha  la  sua  nomenclatura 
adattata  , ma  intelheibiie  a coloro  , che  la  dat’  Arte  posseggono.  Non  al- 
trimenti accade  nei  vocaboli  di  Cucina  , che  s’ intendono  soltanto  dai  Cuo- 
chi. Ma  comechè  , oltre  ai  Cuochi  , vi  sono  anche  gli  uomini  civilizzati  , 
e nobili  ( giusl’  il  fare  di  ogni  tempo  ) clic  per  puro  genio  e piacere  vo- 
gliono ancor  essi  darsi  alla  manovra  delle  vivande  ; e considerandoli  non 
intelligenti  di  tali  termini  , ho  premurato  servirli  anche  in  ciò  con  for- 
margli un  Vocabolario,  non  solo  per  P inlell igeizza  dei  termini  per  la  ma- 
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novra  , ma  anche  per  l’ imbandigione  delle  vivande,  e dell' ordine  da  sci’’ 
ville;  siccome  con  più  chiarezza  si  dimostra  ne’ due  Rami. 

Termini  Cucinai).  — Spiega  di  essi. 

Bianchire.  — Bianchire  significa  far  bollire  per  poco  in  acqua  qualun- 
que cosa  si  voglia. 

Passare.  — Far  soffriggere  cosa  in  qualsisia  grasso  , o olio. 

Barda.  — Fetta  di  lardo  , o di  presciulto  , o carne. 

Bardare.  — Mettere  le  cose  nelle  fette  di  lardo,  o presciutto,  o carne. 

Inviluppare.  — ■ Involgere  cosa  o in  fette  di  lardo  , o carta  , o rete 
d’  animale . 

Arrosare.  — Ungere  con  uova  sbattute  pasticceria  , o altra  cosa. 

Stagionare.  — Far  soffriggere  ben  bene  un  pezzo  di  carne  nel  gras- 
so , ed  in  denso  brodo. 

Piccare.  — Trapassare  esteriormente  pezzi  di  carne  di  animale  qua- 
druple , o volatile  , o acquatico. 

Farsa.  — Pastume  che  si  forma  dalla  carne  di  qualsisia  animale  , o 
dall’  uova  , o altra  materia. 

Farsire.  — Riempire  cosa  colla  farsa. 

Addobbare  — Condire  con  sughi  acidi  , erbe  aromatiche  , e spezie  un 
pezzo  di  carne,  pesce,  polleria  , salvagiume  , o altro. 

Ligare.  — Unire  un  qualche  pastume,  o condire  una  qualche  vivan- 
da o con  uova  sbattute  , o con  denso  sugo  o brodo. 

Salpicco.  — Un’  unione  di  varj  intingoli  minutamente  ridotti  , che 
servir  debbono  per  ripieno  o di  pasticcetli  , o per  animali. 

Ascè.  — Triturare  finamente  cosa,  ma  più  erbette. 

Dorare.  — Ajtuffare  cosa  nelle  uova  sbattute  quando  si  ha  da  friggere. 

Sugo.  — Brodo  colorato  , gustoso  , e ristretto. 

Consumè.  — Brodo  ristretto  per  condire. 

Restoran.  — Anche  un  sostanzioso  brodo  per  avvalorare  nel  gusto  le 
vivande. 

Sitage.  — Brodo  chiarito  e deporato  per  zuppe. 

Bresa.  — Materia  per  cuocere  le  carni  in  umido  , cioè  fette  di  lardo, 
di  presciutto  , cipolle  , pastinache  ec. 

Glassa.  — Brodo  chiarificato,  c ristretto  per  soprg  , o sotto  le  vivan- 
de di  carne  , o polleria  in  umido. 

Aromatizzate , ed  erbolate.  — Involgere  , per  condimento  , cosa  fra 
«li  aromi  pesti,  ed  erbe  triturate. 

Salse.  — Composto  di  varie  stuzzicanti  ingredienti  per  condire  cosa. 

Coll.  — Denso  , e composto  condimento  estratto  dalla  sostanza  delle 
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Purè.  — Condimento  che  si  estrae  dalli  cotti  legami  , erbe  , e frutti. 
Sapore.  — Estratto  dalla  polpa  delle  frutta,  e ridotto  ad  un  denso 
liquido  siccome  si  è in  varj  modi  veduto  . 

Acciughe.  — Alici  salate. 

Scalogne  — Cipolline  dette  cipecce. 

Entrò es.  — Vivande,  che  si  servono  nel  primo  servizio. 

Hors  deuvres.  — Vivande  di  tramezzo  a quelle  di  primo  servizio. 
Entremes.  — Vivande  di  secondo  servizio. 

Rilevò.  — Vivande  di  muta  alle  zuppe  , pottaggi , o altre. 

TRATTATO  XVI. 

Della  maniera  d’imbandire  venti  Pranzi  , ed  una  Gena. 

Acciocché  la  presente  Opera  riesca  più  utile  , si  dà  infine  un'  idea, 
della  maniera  d ’ imbandire  venti  Pranzi  diversi , ed  una  Cena  , con 
le  vivande  varie  secondo  le  stagioni  descritte  nell'  Opera  ; dodici 
de'  quali  Pranzi  , secondo  i dodici  mesi  delP  anno  , avranno  un 
indice  distinto  con  diversi  numeri  , secondo  i piatti  figurati  ne' due 
Rami.  Gli  altri  otto  non  hanno  rame  , ma  si  sono  disposti  in  mo 
do  da  poterli  servire  per  sedici  da  pranzo.  Non  s'intende  però  to- 
gliere la  libertà  di  diminuire  il  numero  delle  vivande  , mutarle  , e 
sostituire  altre  secondo  il  proprio  piacere.  Della  Cena  se  ne  fa 
anche  la  sola  minuta. 

Nclle  seguenti  minute  non  si  parlerei  delli  tondini  d'  intorno  al  Deserta 
perchè  questi  appartengono  più  tosto  ai  Credenzieri ; ed  ognuno  saì 
che  nella  prima  imbandigione  possono  servirsi  con  butirro  , crosti- 
ni , ravanelli , sellate  di  prosciutto  , ostriche  marinate , popone  ec.  ; 
e nella  seconda  con  ricci  ripieni  , ostriche  fresche , insalatine  , oli- 
ve , bottariche  , acciughe  salate  ec. 

/ vasi  segnati  con  J , fi  , C , D , sono  quattro  lava  bicchieri  ; e 
gli  altri  con  E , F , G , // , quattro  rinfrescatoci. 

E poiché  la  lunga  esperienza  ini  ha  fatto  conoscere  che  gli  uomini 
civili ga ti , e nobili  sotto  il  vocabolo  di  Moda  spesso  si  cambia  in  essi  lo- 
ro la  idea  della  imbandigione  delle  vivande  , e quella  anche  dell  Ornato  , 
cioè  dei  Desert,  penso  in  ciò  per  soddisfarli  dir  lo  che  siegue. 

La  imbandigione  delle  Vivande,  come  ancor  quella  dell’Ornato  dev’ es- 
ser sempre  in  bell’  ordine  , ed  in  bella  veduta  , giacche  per  un  maggior 
sodisfar  lo  spirito  e la  idea  , un  illusione  di  bello  si  ha  da  cercare. 
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Nei  due  Rami  qui  annessi  v’  è la  dimostrazione  della  situazione  delle 
vivande,  ni  occasione  di  tavole  di  aspettativa.  Li  Rami  son  di  figura  Bi- 
slunga ovale  ; ma  si  può  far  Quadrata  , Rotonda , ed  anche  a ferro 
td  cavallo  , eh.’ è molto  comoda  per  un  gran,  numero  di  commensali. 

Secondo  la  figura  della  tavola  dee  stabilirsi  il  Disert  nel  suo  mezzo  , 
e così  formare  un  bel  Parteria  con  figure  di  porcellana  tra  piccoli  vasi  , 
della  stessa  argilla  , con  colorati  e belli  fiori. 

In  mancanza  di  Desert  si  posson  servire  in  mezzo  alla  Tavola  dei  gros- 
si vasi  di  porcellana  con  erbe  c fiori  freschi  , tramezzati  anche  con  vasche 
di  pesci  nuotanti  nell’  acqua  , e pur  con  gabioline  dorate  o di  margarin- 
ine pezzetti  di  cristalli  composte  e con  bei  vivaci  canarj.  Chi  non  sa,  che 
in  tempo  della  mensa  è il  piò  di  tripudio  , di  piacere  , e di  contentezza, 
c perciò  le  Tavole  si  han  da  regolare  e dirigere  da  uomini  di  genio,  e di 
nobile  idea,  in  contrario  non  può  sodiffare.  E se  bene  1’  ordine  stabilito  è, 
da  tempo  andato  sempre  però  si  può  riformare  a capriccio  , ed  a piacere. 
In  una,  in  ordine  delle  Tavole,  sien’essa  da  pranzo  o da  cena  tre  sensi  si 
han  da  soddisfare  , cioè  il  Viso , 1’  Odorato  , ed  il  Gusto. 

MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  GENNAIO. 


Prima  Imbandigione. 


Due  Zuppe  , e due  Potagi.  — i ifj  lippa  alla  Corradi  uà. 
i Potaggio  di  sellali  al  Cervellate. 

5 Zuppa  alla  Regina. 

4 Potaggio  di  Verzi  alla  purè  di  Ccci. 

Quattro  Terine.  — 5 Agnellotti  di  petti  di  Capponi  ali’  Erbette. 

6 Sapori  gli  a di  Porco  alla  Napoletana. 

7 Bocconi  di  petto  di  Capretto  al  brodetto, 
o Fricassè  di  Starne  alla  purè  di  fagioli. 

Otto  Horsdoeuvres  triangolari.  9 — Pasticcetti  di  Vitello  all i tartufi. 

10  Budinetti  di  petti  di  Beccacce  al  sangue. 

1 1 Pasticcetti  di  rognone  di  Vitello  al  parmegiano. 

12,  Crocchetti  di  petti  di  Capponi  alla  griglia. 

io  Pasticcetti  di  petti  di  Capponi  alla  bergamel. 
j4  Budcnetti  di  fegati  di  Pollanche  al  latte. 

15  Pasticcetti  Salpiconati  alii  prugnoli. 

16  Animelle  di  Agnello  a papigliotti. 

Otto  Enti'èes  Rotonde.  — 17  Pasticcio  farsito  alla  Nobile. 

18  Gallò  di  Gervelle  al  grasso  di  Vitello. 

19  Granata  di  Vitello  a Ili  Gambali, 
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20  Sortii  di  Animelle  alla  moda. 

21  Pasticcio  di  Beccacce  in  Salmi. 

22  Tacchina  all’  Ostriche  in  Gatto. 

20  Pau  di  Lepre  al  Prosciutto. 

2/f  Timbballo  di  gnocchi  alla  Panna. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangolare.  — 25  Lattaroli  di  Vitello  al  bianco. 

2 6 Petti  di  Maliarde  alla  lente. 

27  Lingue  di  Cinghiali  all’ acciughe. 

28  Petti  di  Capponi  alla  bergamel. 

2t)  Piccioni  braciati  all’  Italiana. 

5o  Fricondoncini  di  Vitello  all’  acetosa. 

01  Filetti  di  Lepre  alli  ginepri. 
o-i  Palatari  di  Manzo  al  butirro. 

Quattro  Relever.  — 53  Tacchina  ripiena  alla  Contadina. 

54  Spigola  in  grasso  al  Coli  di  Cappone. 

55  Colalta  di  Manzo  al  Presci utto. 

36  Dentale  in  vino  all’  Acciughe  , e Capparini. 

Seconda  Imbandigione. 

Quattro  gran  pezzi  freddi.  — x Croccante  alla  Dragante  con  Confettura. 

2 Croccante  alla  Destre  con  Confettura. 

5 Coscia  di  Vitello  alla  Caramella. 

4 Pasticcio  di  Cinghiale  in  gelo. 

Quattro  Arrosti.  — 5 Arrosto  di  Capponi  alla  rode. 

6 Arrosto  di  Beccacce  a papigliotti. 

7 Arrosto  di  Piccioni  alla  Corradina. 

8 Arrosto  di  Pernici  ai  lardelli. 

Otto  piccole  Entremets  Quadrate.  — 9 Gatto  di  sellavi  all’ uova. 

10  Supprese  di  zucche  vernine  alla  ricotta. 

1 1 Rape  ripiene  alla  Dama. 

12  Granatina  di  Tartufi  all’ acciughe. 
i5  Sortii  di  finocchi  alla  panna. 

14  Spinaci  tritolati  in  bignè. 

15  Mela  farsite  al  Cavaliere. 

16  Gatto  di  prugnoli  al  vino. 

Otto  Entremets  nelle  Schifetle.  — 17  Filetti  di  Linguattole  fritte  al- 
la parmegiana. 

18  Animelle  di  Agnello  fritte  alla  semplice, 
ic)  Bocconi  di  petto  di  Vitello  fritti  panati. 

20  Trotte  fdettate  , e panate  alla  griglia, 
ai  Capitone  marinato  , e fritto  a filetti. 
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22  Bottoni  di  Agnelli  fritti  alla  Romana. 

2.3  Occhi  di  Vitello  parmegianati  , e fritti. 

2/f  Acciughe  farsite  , ed  a papigliotti  alla  griglia. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — 25  Panna  di  latte  alla  Nobile. 

26  Torta  frollata  alla  Dama. 

27  Pan  di  Spagna  alla  semplice. 

28  Crema  alla  vainiglia. 

29  Latte  , e mele  in  spuma. 

30  Torta  sfogliata  al  butirro. 

31  Gatto  alfa  Corradina. 

Crema  alla  salvia. 

MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  FEBBRAIO.  • 

Prima  Imbandigione. 

Due  Zuppe  , e due  Potaggi.  — 1 Zuppa  fantastica. 

2 Potaggio  di  finocchi  alla  lente. 

3 Zuppa  alla  Dama. 

4 Potaggio  di  broccoli  alla  semplice. 

Quattro  Terine.  — 5 Rogagli  di  Capponi  brodettati. 

6 Polpettine  di  petti  di  Fagiani  al  brodo  chiaro. 

7 Fricassè  di  Piccioni  alla  panna. 

3 Petti  di  Tordi  al  sapor  di  timo. 

Otto  Horrd?  oeuvres  Triangolari.  — 9 Pasticcetti  aliante  riora  di  Beccaci 

10  Spinaci  faesiti  , e fritti  alla  moda. 

11  Sellali  fritti  alla  Corradina. 

12  Bunettine  di  riso  con  salpicco. 

13  Pasticcetti  alla  farsa  di  Capponi. 

14  Cavol  fiore  farsito  alla  pompadur. 

15  Foglie  di  verzi  salpiconate,  e fritte. 

16  Bussolotti  di  Vitello  alli  Gambari. 

Otto  Enlrèes  Rotonde.  — 17  Fegato  di  Vitello  glassato  al  targene. 

18  Pasticcio  di  zinna  di  Vacca  al  Vitello. 

19  Sortii  moderno  all’Inglese. 

20  Pezzo  di  Cernia  alla  Polacca. 

21  Maliardo  in  i, stufa  all’  acciughe. 

22  Pasticcio  di  Cervo  alle  scalogne. 

28  Timpallo  di  puglian  alla  panna. 

»4  Pezzo  di  Spigola  al  Coli  di  Cappone. 

Otto  piccole  Entrèss  Ottangolari.  — - 25  G«sto!ette  di  Porco  alli  funghi 
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a6  Lodole  braciate  al  vino. 

27  Cosce  di  Capponi  farsite  ali’  Erbette. 

28  Orecchie  di  Vitello  al  butirro. 

29  Braciolette  di  Cinghiale  alle  scalogne. 

30  Starne  al  presci utto. 

Si  Petti  di  Pernici  alla  purè  di  Ceci. 

02  Spalle  di  Conigli  alle  Cipolline. 

Quattro  Relever . — 33  Coscia  di  Vitello  brosciata  alla  panna. 

34  Petto  di  Manzo  all’  acetosa. 

35  Pasticcio  di  Tacchina  alli  golosi. 

56  Pangia  di  Porca  al  salgrao. 

Secooda  Imbandigione . 

Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Gatto  alla  Corradina  croccantato. 

2 Croccante  a Cannelloni  ripieni. 

3 Testa  di  Cinghiale  alla  scaldata. 

4 Pasticcio  di  Cervo  alla  spica. 

Quattro  Arrosti  — 5 Arrosto  di  Porco  al  finocchio. 

6 Arrosto  di  Carpione  al  limone. 

7 Arrosto  di  Cinghiale  al  marinato. 

8 Arrosto  di  Rigioia  all'  aceto. 

Otto  piccole  Entremets  Quadrate.  — 9 Bignè  alla  Vincenzina. 

10  Pastette  alla  Reale. 

1 1 Sfoglietti  alla  sciantellò. 

12  Spumette  alla  Cioccolata. 

13  Bignè  al  pan  di  Spagna. 

14  Pastette  al  Calessò. 

15  Bocconotti  alla  Regina. 

16  Spumette  al  Cedrato. 

Otto  Entremets  nelle  Schifette.  — 17  Fettoline  di  Vitello  alia  griglia.. 

18  Cervellette  di  Agnello  alla  rete. 

19  Piedi  di  Porco  alla  santemenò. 

20  Occhi  di  Vitello  fritti  alla  parmegiana. 

21  Fettoline  di  zinna  panate  , e fritte. 

22  Rognonata  di  Vitello  fritta  alla  panna. 

28  Cosce  di  Starne  fritte  al  marinato. 

24  Supprese  di  fegato  di  porco  alla  rede. 

Otto  Entremets  Rotonde.  25  — Torta  alla  Regima. 

2 6 Crema  amaricante. 

27  Budin  alla  Spagnola. 

28  Spuma  alli  pistacchi. 
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29  Budin  alla  Bolognese.  • - 

50  Crema  alla  Cioccolata. 

51  Budin  alla  Milanese. 

*2  Spuma  alla  Parmegiana. 

MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  MARZO, 

Piima  Imbandigione. 

Due  Zuppe  e due  Potaggi.  i — ZiUppa  alla  Salvagina. 

2 Potaggio  di  Gardoni  al  presciutto. 

3 Zuppa  alla  Crema. 

4 Potaggio  di  Boragine  alla  semplice. 

Quattro  Terine.  — 5 Busecca  di  Vitello  alla  Milanese. 

6 Gnocchi  di  farsa  di  uova  alla  Dama. 

7 Sapori  gli  a di  Capretto , all’  erbette. 

8 Petti  di  Starne  alli  fagioli. 

Otto  Ilors-d'auvres.  — 9 Ortolani  allo  sfoglio- 

10  Animelle  di  Capretto  all’Imperiale. 

11  Lingue  di  Castrati  a cannelloni. 

12  Pasticcetti  alla  Lonza  di  Vitello. 

1.3  Uccelletti  fritti  alla  pastetta. 

1.4  Lattaroli  di  Vitello  imboracciati. 

15  Piedi  di  Capretto  fritti  alla  Parmegiana. 

16  Pasticcetti  al  piccatiglio  di  Cinghiale. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Pasticcio  di  Testa  di  Vitello  alla  Cor 
radina. 

18  Zinna  di  Vacca  al  presciutto. 

19  Oca  farsita  alli  Spinaci. 

20  Timpallo  butiralo  alla  Milanese. 

21  Petto  di  Castrato  alla  polnpadur. 

22  Lingue  di  porco  in  salmi. 

2 3 Pavoncella  salpiconata  alli  tartufi. 

24  Sortii  di  gnocchi  ripieni  al  Vitello. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangoli.  — 25  Francolini  alla  salvia. 

26  Piccioncini  alla  Crema, 

27  Costolette  di  Castrato  alle  scalogne. 

28  Lingua  di  Vitello  alla  Tedesca. 

29  Pernici  in  istufa  alla  Spagnola. 

So  Petti  di  Pavoncelle  all’acetosa. 

5x  Peretti  di  Vitello  al  targone. 
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02  Cosce  di  Lepre  alli  capparini. 

Quattro  Relever.  — 35  Polenta  in  Cassa  alla  Parmegiana. 

54  Filetto  e Cosce  di  Castrato  alla  Corradina. 

55  Pasticcio  di  Cernia  al  finocchio. 

36  Coscia  di  Manzo  alla  Moda. 

Seconda  Imbandigione. 

Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Croccante  al  Suceastraó. 

2 Croccante  alli  Cialdoni. 

5 Pasticcio  di  presciutto  all’Imperiale. 

4 Coscia  di  Cervo  in  Sivè. 

Quattro  Arrosti.  — 5 Arrosto  di  Vitello  alla  semplice. 

6 Arrosto  di  Francolini  alla  salvia. 

7 Arrosto  di  Lepre  lardellato. 

8 Arrosto  di  Ortolani  alla  Corradina. 

Otto  piccole  Entremets  quadrate , — 9 Budenetti  di  Spinaci. 

10  Pastette  merengate. 

11  Biscotti  alla  bugne. 

12  Gattoncini  di  zucche  Vernine. 
i5  Spumette  di  tartufi. 

14  Bocconi  all’  uova  faldicchere. 

15  Bocconi  all’Africana. 

16  Budenetti  di  Carote. 

Otto  Entremets  nelle  schifette.  -—17  Ostriche  fritte  al  pane. 

18  Supprese  di  Vitello  fritte  al  Cedro. 

19  Lamprede  fritte  al  petrosemolo. 

20  Fegato  di  Capretto  fritto  alla  Genovese, 
ai  Cecinelli  fritti  alla  pastetta. 

22  Cervellette  fritte  all’  agro- dolce. 

2 5 Filetti  di  Spigola  fritti  alla  salvia. 

24  Orecchi*  di  Agnelli  fritte  alla  Parmegiana. 

Otto  Entremets  rotonde.  — a5  Torta  alle  midolle  di  Manzo. 

26  Crema  alla  semplice. 

27  Crema  alli  Pistacchi. 

28  Bignè  all’ innumerabile. 

29  Torta  alla  Tartara. 

30  Crema  alla  Sposa. 

31  Crema  brugiata. 

52  Bignè  al  vento. 

d d J ‘ 
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MINUTA  DEL  PRANZO  DEL  MESE  Dì  APRILE. 


Filma  Imbandigione. 

Bue  Zuppe  , e due  Potagli.  — 1 Zuppa  alia  Sanie» 

2 Retaggio  di  Calcioli!  al  Coli  di  "Vitello. 

3 Zuppa  semolata  aila  panna. 

4 Polaggio  di  Gicoriette  alla  semplice. 

Quattro  Ter  ine.  — 5 Fricassè  di  Quaglie  al  bianco. 

6'  Petto  di  Capretto  in  bocconi  alli  piselli. 

7 Quazzetto  di  Animelle  all’  erbette, 

8 Gnocchetti  di  Vitello  alli  Tartufi. 

Otto  II  or  sdì  ouvres  Triangolari.  — q Pasticcetti  al  salpicco. 

10  Granelli  di  Agnelli  fritti  al  pane. 

1 1 Pasticcetti  alla  farsa  di  Quaglie. 

12  Carciofi  fritti  alla  farsa» 
io  Pastette  fritti  al  presciutto. 

14  Cervelle  di  Agnello  fritti  all’ uova. 

15  Pasticcetti  al  rognone  di  Castrato. 

16  Zucchcttine  farsite  e fritte. 

Otto  Enirèes  Rotonde.  — 17  Pan  di  Vitello  ripieno  ai  fegatelli» 

13  Pasticcio  di  Quaglie  alla  Salvia, 
if)  Sortir  al  pane  da  grasso. 

20  Petto  di  Vitello  all’  Arieccbina. 

21  Granala  ripiena  al  Salpicco. 

22  Pasticcio  alli  Lattaroii  di  Vitello. 

20  Timpallo  di  riso  alli  tartufi. 

24  Scannatola  di  Vitello  alla  Corradina. 

Olio  piccole  Enirèes  Ottangolari.  — s5  Coppiette  brodettate  alla 
Fiorentina. 

26  Fricondoncini  di  Storione  al  grasso. 

27  Palataci  di  Bue  alte  Scalogne. 

28  Braciolette  di  Ombrina  al  sapor  di  finocchio. 

29  Passarotti  alla  salsa  di  Butirro. 

30  Filetti  di  Scorfani  alli  funghi. 

31  Lingue  di  Agnelli  al  timo. 

32  Supprese  di  Acciughe  alli  Spinaci. 

Quattro  Relever.  — 35  Lonza  di  Vitello  al  butirro, 

34  Uà  grosso  pezzo  di  Storione  al  grasso. 

55  Agnellotlo  ripieno  alla  pasta  lina. 

56  Sortir  di  pesce  castagna  alli  tartufi. 
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Seconda  Imbandigione. 

Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Croccante  nastrata  alle  merepghe. 
<x  Gatto  montato  all’  Arlecchina. 

5 Pasticcio  di  lingue  d’agnelli  alla  Corradina. 

4 Coscia  di  Vitello  al  vino. 

Quattro  /Irrosti.  — 5 Arrosto  di  Quaglie  alla  salvia. 

6 Arrosto  di  Paparotte  al  butirro. 

7 Arrosto  di  Ortolani  al  pane. 

8 Arrosto  di  Pollanche  alla  semplice. 

Otto  piccole  Entremets  quadrate.  — 9 Piselli  alla  Crema, 
jo  Spinaci  alla  pastetta.  ' 

11  Sparagi  al  bntjrro. 

12  Indivia  fritta  al  parmegiano. 
io  Carcioffi  al  Coli  di  Vitello. 

14  Boragini  fritti  alla  pastetta. 

15  Lupoli  al  Coli  di  gainbari. 

16  Lattughe  ai  gialli  di  uova. 

Otto  Entremets  nelle  schifette.  — 17  Acciughe  fritte  al  naturale. 
18  Piedi  di  Agnello  fritti  alla  pastetta, 
le)  Midolle  di  schiena  fritte  imboracciate. 

20  Gambali  fritti  alla  semplice. 

21  Aguglie  in  pezzi  panali  alla  griglia, 
u Filetti  di  Testa  di  Vitello  fritti. 

2 5 Gnocchi  di  Cervelle  fritti  all’ uova. 

24  Mazzacogne  fritte  al  parmegiano. 

Otto  Entremets  rotonde.  — 25  Torta  alla  Senese. 

16  Budin  alla  panna. 

27  Spuma  di  riso  al  dolce. 

23  Uova  alla  salsa  di  Cedro. 

29  Torta  al  frumento. 

00  Budin  alla  Francese. 

01  Spuma  alla  Pitagorica. 

02  Uova  alla  Crema. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  MÀGGIO. 

P)  itna  I inbandigi on e . 
r~t 

Due  'Zuppe  e due  Potaggi.  — 1 Zjìippa  alla  ’Giulieu  oscura. 

2 Potaggìo  di  lattuche  all’  uova. 

5 Zuppa  alle  Tralci  di  Vite  al  latte. 

4 Retaggio  di  zucchetto  al  presciulto. 

Quattro  Teline.  — 5 Bocconi  di  gola  di  Vitello  all’ Erbette. 

G Filetti  di  Zinna  di  Vacca  alli  piselli. 

7 Fegatelli  di  Polli  alli  tartufi. 

8 Petti  di  Pollanche  a filetti  con  targone. 

Otto  Horsd’>  ctuvres  tt  iangolari.  — 9 Pasliccetti  di  uova  al  grasso. 

10  Spongole  iarsitc  , e fritte. 

11  Granelli  di  Agnelli  panati  a papigliotti. 

12  Bignè  di  nova  alla  salvia, 
io  Pasticcetti  farsiti  all’ uova. 

14  Funghi  ripieni  fritti  al  parmigiano. 

15  Latlaroli  fritti  alla  farsa  bianca. 

16  Bignè  di  uova  alli  tortelli. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Torta  sfogliata  alle  cervella  di  Manzo. 
18  Testa  di  Vitello  alle  braci. 

Pancia  di  Tonno  ai  prosciutto. 

20  Granatine  di  Riso  all’ Animelle. 

21  Torta  prissè  al  presciutto  , e carne  di  A ilello. 

22  Coscia  di  Castrato  al  rosmarino. 

20  Ombrina  in  Haricò. 

24  Borrettine  di  Vitello  ai  fegatelli. 

Otto  piccole,  Entrèes  Ottangolari.  — 25  Braciolette  di  Manzo  alla  moda. 

26  Pollanche  a filetti  alla  purè  di  ricci. 

27  Code  di  Castrato  alla  maggiorana. 

28  Petti  di  Piccioni  alle  Cipolline. 

29  Bocconi  di  Vitello  alla  salsa  chiara. 

5o  Lingue  di  Agnelli  alla  Cuculierà. 

01  Rognone  di  Vitello  al  sapor  di  menta. 

02  Chinef  in  brodo  , al  naturale. 

Quattro  Relev.er.  — 35  Pasticcio  di  petto  di  Vitello  alla  Corradina. 

4 Manzo  erbolato  alla  moda. 

5 Timpallo  di  Maccheroni  ripieni. 

6 Pezzo  di  Tonno  in  Corboglione. 


Seconda  Imbandigione. 
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Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Gatto  ripieno  alla  Corradina. 
a Pannava  montala  alli  Cialdoni. 

3 Panzctta  di  Porca  alla  Crema  di  pistacchi. 

4 Pollanche  in  gelo  all’Apiciana. 

Quattro  Arrosti.  — 5 Arrosto  di  coste  di  Vitello  al  butirro. 

6 Arrosto  di  Cavile  all’  aceto  rosato. 

7 Arrosto  di  Lattaroli  alla  vede. 

8 Arrosto  di  Cernia  al  limone. 

Otto  piccole  Entremets  quadrate.  — 9 Croccantina  alla  Caramella. 

10  Prugnoli  all’ acciughe. 

11  Sellavi  all’uso. 

12  Croccantina  a Cannelloni. 

10  Croccantina  alle  mandorle. 

14  Tartufi  al  parmegiano. 

15  Finocchi  al  latte  di  pistacchi. 

16  Croccantina  al  succastrao. 

Otto  Entremets  nelle  schifette.  — 17  Cosce  di  Piccioni  fritti  al  b 
silico. 

18  Lattaroli  di  pesce  fritti  al  limone. 

19  Carciofi!  alla  parmegiana. 

20  Petti  di  Quaglie  fritte  alla  salvia, 
ai  Animelle  fritte  al  petrosemolo. 

22  Pancia  di  Tonno  a filetti  fritti  al  finocchio, 
ao  Zucchette  fsilte  alla  Ricotta. 

24  Uccelletti  fritti  al  rosmarino. 

Otto  Entremets  rotonde.  — a5  Torta  di  Fragole  alla  Semplice, 

26  Imboracciata  di  mandorle. 

27  Gatto  di  pasta  all’  uova. 

28  Crema  alle  Carote. 

29  Torta  di  Piselli  alla  panna. 

30  Spuma  alla  Cannella. 

5i  Gatto  sfogliato  alla  marmellata. 

32  Crema  gialla  all’  uova  faldicehiere. 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  GIUGNO. 


Prima  Imbandigione. 

Due  Zuppe  , e due  Po  faggi.  — i Zuppa  al  basilico, 
a Potaggio  di  Cipolle  all’ Uova. 

3 Zuppa  alla  pasta  fina. 

4 Potaggio  di  radiche  di  Cicorie. 

Quattro  Ter  ine.  — 5 Filetti  di  Vitello  al  Coli  di  pollanca. 

6 Agnellotti  di  spinaci  alli  gambali. 

7 Polcini  in  fricassc  alla  purè  di  Ricci. 

8 Malfatte  all’  erbette. 

Otto  Horsdeouvres  triangolari.  — 9 Casseltine  con  salpicon  di  Vitello. 

10  Palalaj  grigliati  a cannelloni. 

1 1 Fegatelli  di  pollanche  alla  rete. 

12  Pasticcetli  alla  Memoranza. 

13  Bussolotti  alla  bergamel. 

14  Braciolette  a papigliotti. 

15  Animelle  fritte  alla  farsa. 

16  Pasticcetli  all’Italiana. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Pasticcio  di  Vitello  alla  panna. 

18  Pulcini  al  nido. 

19  Fegato  alla  primavera. 

20  Sortii  alla  Milanese. 

21  Pasticcio  alla  Cicceide. 
va  Uccelletti  gl  pane. 

ao  Vitèllo  alla  Testuggine. 

24  Sortii  alla  Giardiniera. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangolare.  — a5  Fricandoncini  di  Vitello  al 
targone. 

26  Occhi  di  Vitello  all’ Uova. 

27  Chiocciolette  alli  gambari. 

28  Supprese  di  pollanche  alla  griglia. 

29  Lingua  di  Vitello  in  bocconi  lardellati. 

So  Orecchie  di  Agnello  al  Coli  di  presciutto. 

01  Cosce  di  pollanche  al  tornagusto. 

32  Panzarotte  di  Vitello  alla  bergamel. 

Quattro  Pielever.  ■—  33  Timpallo  di  Nevole  alle  Cervella. 

54  Coscia  di  Vitello  alle  braci. 

35  Pasticcio  di  Storione  al  grasso. 

36  Manzo  alla  Reale. 


/ 


Seconda  Imbandigione. 
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Quadro  gran  Rifreddi.  — i Croccante  all’  Invenzione. 
i Turbante  alla  Caramella. 

3 Presci  ulto  alla  neve. 

4 Pan  di  Tinca  al  gelo. 

Quattro  Air  osti.  — 5 Arrosto  di  Pavoncella  alla  rete. 

6 Ariosto  di  pesce  spada  allo  spiedo. 

7 Arrosto  di  Filetto  di  manzo  addobbato. 

8 Arrosto  di  Merluzzo  alia  redo  di  Vitello. 

Otto  piccole  Entremets  quadrati.  — 9 Fragole  alla  panna, 
io  Foglie  di  fico  alla  pastetta, 
i i Fior  di  Sambuco  in  bignè. 

12  Fagioletti  alp  Acciughe. 
i5  Ciliege  al  vino. 

\l\  Foglie  di  vite  alla  marmellata. 
i5  Rosmarino  al  mele, 
i G Fiori  di  zucche  alla  pannegiana. 

Otto  Entremets  nelle  schifelte.  — 17  Fegato  di  Agnello  fritto  al  na* 
turale. 

18  Provature  fritte  al  pane. 

19  Zinna  di  Capra  fritta  a filetti. 

20  Calamaretti  fritti  alla  parmegiana. 

21  Granelli  di  Agnelli  fritti  all’ uova. 

Zi  Gnocchi  di  Par  fuegiano  fritti  al  pane. 

Orecchie  di  Vitello  fritte  in  bocconi. 

24  Fegatelli  di  pesce  fritti  al  limone. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — 25  Bignè  alla  Crema, 

26  Torta  di  Ciliege. 

27  Crema  brugiata. 

28  Gatto  alla  confettura. 

29  Bignè  alla  Cioccolata. 

30  To  ta  all’acetosa. 

31  Crema  di  Fragole. 

3-a  Gatto  a mille  fogli. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  LUGLIO 
Prima  Imbandigione. 

Due  Zuppe  , e due  Potaggi.  — 1 2jUppa  al  Coli  di  Pollastri. 

2 Potaggio  di  zucche  lunghe  al  Vitello. 

5 Zuppa  all’  agresta. 

4 Potaggio  di  Broccolini  al  presciutto. 

Quattro  Teline.  — 5 Coppiettine  di  Pollanche  al  latte. 

6 Gnocchi  di  riso  al  Vitello. 

7 Creste  di  Galletti  al  Coli  di  gambali. 

8 Supprese  di  ricotta  al  Coli  di  presciutto. 

Otto  Horsd'ouvres.  — 9 Pasticcetti  brissè  al  raguncino. 

10  Bocconi  di  pancia  di  Tonno  alli  pistacchi. 

11  Fegati  di  Galletti  in  bignè. 

12  Frittatene  con  grasso  di  Vitello  a cannelloni. 

13  Pasticcetti  sfogliati  alla  farsa. 

14  Budcnetti  di  ragosta  al  loro  giallo. 

15  Animelle  alla  pastetta. 

16  Uova  in  frittura  farsite  al  Vitello. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Torta  di  Cervello  alla  Dama. 

18  Piccioni  farsiti  al  sangue. 

19  Tortore  in  istufa  alli  finocchi. 

20  Timpallo  alla  pitagorici. 

ai  Torta  di  Polcini  alla  panna. 

2t  Pollastri  a granatine  al  targone. 
io  Ortalani  con  capparini  alla  campagnola. 

24  Sortù  di  chinef  alli  gambali. 

Otto  piccole  Entreès  Ottangolari.  — 25  Salmi  di  petti  di  Tortorelle. 

26  Fricondò  di  pesce  spada  al  grasso. 

27  Lattaroli  di  Vitello  all’  Italiana. 

28  Passarotti  alla  purè  di  fagioli. 

29  Cosce  di  Tortorelle  all’ agresta. 

50  Cernia  in  fette  al  butirro. 

51  Pezzi  di  Vitello  in  brodo  alla  panna. 

3z  Quaglie  alla  purè  di  Ceci. 

Quattro  Relever.  — SS  Petto  di  Bue  Tarsilo  all’acetosa. 

34  Storione  alla  salsa  Tedesca. 

35  Presciutto  in  brodo  al  salcrao 

36  Gatto  di  Pesce  ai  Capparini. 
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Seconda  Imbandigione. 

Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Croccante  di  frontaci  ai  diavolini. 

2 Monte  di  Spumelte  ai  varj  gusti. 

3 Pasticcio  di  Ombrina  al  vino. 

4 Gatto  di  Tacchina  alla  spica. 

Quattro  Arrosti.  — 5 Arrosto  di  Pollastri  alla  parmegiana. 

6 Arrosto  di  Vitello  al  naturale. 

7 Arrosto  di  Tortorclle  all*  olio. 

8 Arrosto  di  Agnello  alla  rede. 

Otto  piccole  Entremets  Quadrate.  — 9 Ricci  ripieni  alla  semplice. 

10  Ostriche  panate  al  limone. 

1 1 Cannoliccbi  al  vino.  v 

12  Cozze  nere  panate  all’olio, 
io  Ova  di  ragoste  al  pane. 

14  Coccioli  all’  Agrodolce. 

15  Filetti  di  ragosta  alla  ramolato. 

16  Padelle  al  petrosemolo. 

Otto  Entremets  nelle  Schifette.  — 17  Triglie  alla  Carbonata. 

18  Supprese  di  Spinaci  in  frittura. 

19  Cervellette  fritte  al  basilico. 

20  Fragaglia  fritta  all’  agresta. 

21  Merluzzo  a filetti  carbonato. 

22  Zucche  lunghe  fritte  alla  Dama. 

20  Poloini  in  quarti  fritti  alla  parmegiana. 

24  Gambarelli  fritti  al  limone. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — 25  Torta  all’  Amarene.  , 

26  Budin  alla  Corradi na. 

27  Bignè  alle  pera  moscadelle. 

28  Crema  alla  Costantinopolitana. 

29  Torta  alla  Turca. 

50  Budin  all’Italiana. 

51  Bignè  alle  Percoche, 

32  Crema  al  Caffè. 

» e 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  AGOSTO. 
Prima  Imbandigione. 

Due  Zuppe  , e due  Po/aggi.  — i Zuppa  alli  pomidoro. 

2 Potaggio-di  sellali  all’ uova. 

5 Zuppa  alla  Giulien  chiara. 

4 Potaggio  di  tutte  frutta. 

Quattro  Teline.  — 5 Maccaroneini  farsiti  al  brodetto. 

6 Pulcini  ili  guazzetto  alli  tartufi. 

7 Gnocchi  in  brodo  alla  Veneziana. 

8 Petti  di  Tortore  all’  erbette. 

Otto  Horsd‘>oeuvres  triangolari.  — 9 Frittatina  ai  golosi. 

10  Fasticcetti  ai  bottoni  di  galletti. 

11  Pasticcetti  di  sfoglio  alla  panna. 

12  Frittatina  montata  al  presciulto. 
io  Frittatina  alla  Cicceide. 

14  Pasticcetti  all’  animelle. 

15  Pasticcetti  alli  gambari. 

16  Frittatina  alla  Cittadina. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Pasticcio  di  Pollastri  all’agreste. 

18  Ragù  di  Vitello  ai  pomidoro. 

19  Pezzo  di  Carpione  alle  Scalogne. 

20  Timpallo  alla  Regina. 

31  Pasticcio  di  lingua  di  Vitello  alla  Tedesca. 

2»  Tacchina  farsita  alla  Contadina. 
a5  Pezzo  di  pesce  spada  al  limone. 

24  Sortù  alli  Puglian. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangolari.  — 25  Pollastrini  in  quarti  :«lla 
toghese. 

26  Chinef  Salpiconate  alla  erigila. 

27  Tortore  alla  Milanese. 

28  Pezzi  di  scannatura  di  Vitello  alli  funghi. 

29  Piccioni  in  quarti  all’ ostriche. 

00  Pansarotte  di  Vitello  al  petros'emolo. 

01  Perniciotti  al  sapor  di  timo. 

3z  Lingua  dr  Vitello  in  pezzi  alli  tartufi. 

Quattro  Relever.  — 55  Lagane  alla  Pampadur. 

34  M anzo  alla  salsa  di  cedrinoli. 

35  Pasticcio  alla  Parmegiaha. 

36  Testa  di  Vitello  all’ acciughe. 


Seconda  Imbandigione. 
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Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Croccante  alla  neve  con  marmellata, 
a Croccante  agli  amanti  con  Crema. 

5 Galantina  di  Ragosta  al  gelo. 

4 Pancetta  di  Porca  al  fior  di  latte. 

Quattro  Ari  osti.  — 5 Arrosto  di  Pollastri  all’  agresla. 

6 Arrosto  di  Luccio  al  limone. 

7 Arrosto  di  Lacerto  di  Vitello  ai  lardelli. 

8 Arrosto  d’ Aguglie  all’Imperiale. 

Otto  piccole  Entremets  Quadrate.  — c)  Budin  di  Pomidoro. 

10  Spinaci  al  latte  di  pignoli. 

1 1 Indivie  al  butirro. 

ia  Pomidoro  faesiti  alla  ricotta. 

13  Budin  di  Petronciani. 

14  Bietole  alla  Crema.  ' 4 

15  Sellari  all’ erbette. 

16  Petronciane  filettati  alle  provature. 

Otto  Entremets  nelle  Schifetle.  — 17  Feltoline  di  Vitello  addobbate 
e fritte. 

18  Pesciolini  varj  fritti  all’acetosa. 

19  Pollastri  fritti  alla  pastetta. 

20  Madresiglie  fritte  alla  farsa. 

ai  Rognone  di  Vitello  fettato , e fritto  all’ uova, 
aa  Cannolicchi  fritti  alla  parmegiana. 
a5  Filetti  di  Testa  d’ Agnello  fritti  al  pane. 
a4  Maccheroni  Tarsiti  , e fritti  alla  Parmegiana. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — a5  Pasticcetti  frolli  con  marmellata. 
a6  Merenghe  ripiene  all’ Uova  molli. 

27  Tartarette  alla  panna  di  latte. 
a8  Panettini  alla  pasta  Reale, 
ac)  Pasticcetti  sfogliati  alla  Crema. 

3o  Spume  bianche  al  Cedrato. 

Si  Cassettine  alla  vainiglia. 

5a  Biscotti  Amaricanti. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  SETTEMBRE. 
Pi  ima  Imbandigione. 

D{ie  Zuppe  e due  Poiaggi.  — i Zuppa  alla  Reale. 

2 Pologgio  al  Popone. 

5 Zuppa  alla  semplice. 

4 Potaggio  all'Indivia. 

Quadro  Teline.  — 5 Pezzetti  di  Vitello  alla  purè  di  Ricci. 

G Piccioni  a filetti  al  basilico. 

7 Fegato  di  Capretto  alle  Cipolline. 

8 Palatali  a filetti  alla  purè  di  Ceci. 

Otto  Hors-d'oeuvies  triangolari.  — 9 Pasticcetti  all’ Animelle. 

10  Petronciani  fritti  alla  farsa. 

1 1 Pomidoro  fritti  al  sai  picco, 

12  Pasticcetti  all’ acciughe. 

io  Pasticcetti  ai  gialli  di  uova. 

14  Bussolotti  di  zucche  imboracciati. 

15  Pera  fritte  parmegianate. 

16  Pasticcetti  ai  Capparini. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Torta  di  Fagiani  alle  scalogne. 

18  Pan  ripieno  ai  fegatelli. 

*9  Fagiano  farsito  alla  Corradina. 
ao  Pan  di  scorfano  ai  Capparini. 

21  Torta  di  Animelle  alla  Genovese. 

22  Granata  alla  farsa  con  salpicco. 

23  Cappone  al  Coli  bianco. 

24  Sortù  di  cavile  al  latte  di  mandorle. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangolari.  — 25  Quaglie  alla  Spagnola, 

26  Vitello  ai  ginepri. 

27  Ostriche  alla  purè  di  radiche. 

28  Cosce  di  Pollastri  ai  Gambali. 

29  Ortolani  alla  Lombarda. 

5o  Occhi  di  Bue  al  corto  brodo. 

01  Mazzacogne  al  Coli  di  Vitello. 

02  Petti  di  Pollanche  al  butirro. 

Quattro  Relever.  — 55  Pasticcio  di  Testugine  al  grassa. 

54  Bue  lardellato  alla  moda. 

35  Timpallo  di  Riso  in  Cagnone. 

56  V'telìo  brosciato  all’ acciughe. 
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Seconda  Imbandigione . 

Qual  Ivo  gran  pezzi  freddi.  — 1 Gatto  alla  Nobile, 

Gallò  ai  Cannelloni. 

Prosciutto  alla  Caramella. 

Cappone  di  Galera  ai  frutti  di  mare. 

Quattro  À crosti.  — 5 Arrosto  di  Beccafìchi  alla  salvia. 

6 Arrosto  di  Triglie  all’  olio. 

7 Arrosto  di  Quaglie  al  presciutto. 

8 Arrosto  di  Cefalo  alla  rede. 

Otto  piccole  Entremets  quadrate.  — 9 Fichi  in  giulebbe  al  pan  di 
Spagna 

10  Marmellata  di  Mela  in  Cassettine. 

1 1 Pesche  con  biscotti  alla  panna, 
n Pru  gne  con  crostini  al  vino. 

10  Popone  nel  giulebbe  al  pan  di  Savoja. 

14  Uva  alla  caramella  in  Cassettine. 

15  Sorbe  alla  Crema  con  Ciambellette. 

16  Cotogna  in  zucchero  con  biscotti. 

Otto  Entremets  nelle  S chifette.  — 17  Cerveliétto  grigliate  alla  rede. 

18  Gola  di  Vitello  fritta  panata. 

19  Ragosta  fritta  alla  pastetta. 

ao  Supprese  di  fegato  panate,  e fritte. 

21  Lattaroli  a papigliotti. 

22  Lingua  di  Vitello  alla  parmegiana. 

20  Testugine  fritta  alla  salvia. 

24  Supprese  d’  Agnello  panate  alla  griglia. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — a5  Torta  alli  tartufi. 

26  Crema  alli  Coriandri. 

27  Spuma  di  pasta  alle  provature. 

28  Budin  giallo  all’Inglese. 

29  Torta  alle  Mandorle. 

30  Crema  di  Ginepri. 

31  Spuma  di  Riso  al  latte. 

32  Budin  verde  alla  pitagorica. 


» 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  OTTOBRE. 

Prima  Imbandigione. 

>»  J ^ 

Due  Zuppe  , e due  Po  faggi.  — ■'  ì f . lippa  all!  gamhari  da  grasso. 
Potaggio  di  Cavoli  al  prosciutto. 

Zuppa  di  Riso  alla  Milanese. 

Potaggio  di  Funghi  a Cervellato. 

Quattro  Terine.  — 5 Petti  di  Fagiani  in  gnocchi  alla  semplice. 

6 Fricassè  di  Teslugine  alli  pomidoro. 

7 Animelle  d’ Agnello  al  rosso. 

8 Coppiettine  di  Rane  all’ Erbette. 

Otto  Horsd' oeuvrcs  triangolari.  — 9 Pasticcelti  di  Vitello  alli  gamberi. 

10  Becca  fichi  alla  moda. 

11  Budenelti  di  petti  di  Fagiani. 

12  Spongole  farsite  , ed  imboracciate. 
io  Pasticcetti  d’ostriche  al  presciutto. 

14  Beccafichi  alla  Corradina. 

15  Garttoncini  di  fegato  d’ Agnello. 

16  Funghi  tarsiti  e fritti  all’  uova. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Zinna  di  Bufala  alla  Loronese. 

18  Pasticcio  di  Beccafichi  alla  Corradina. 

19  Sortii  d’Ombrina  alli  funghi. 

20  Petto  di  Vitello  alla  Borgognona1; 

21  Midolle  di  schiena  in  Sortii  alla  farsa. 

22  Pasticcio  di  rognone  di  Vitello. 
a5  Granata  di  Dentale  alli  funghi. 

24  Cosciotto  di  Vitello  alla  perfilata. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangolare.  *—  25  Petti  di  Fagiani  aliti  Pita- 
gorica. 

26  Fricassè  di  Capretto  al  bianco. 

27  Lingue  di  Capretto  alle  scalogne. 

28  Tordi  alla  purè  di  Ceci. 

29  Cosce  di  Fagiani  all’  Apiciana. 

00  Fricassè  di  Vitello  al  bruno. 

Si  Ale  di  Papara  ai  sangue. 

Sa  Palombelle  al  sugo  di  granate. 

Quattro  Rclever.  — 33  Lacerto  di  Bufala  alla  Spagnola. 

34  Tacchina  farsita  alla  Villana. 

*•  35  Capretto  ripieno  al  Capitone  , ed  allo  spiedo. 

36  Papara  alle  braci  con  salsa  d’acciughe. 


« 


Seconda  Imbandigione. 
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Quattro  gran  Rifreddi.  — i Croccante  Dracantata. 

2 Croccante  a mille  fogli. 

3 Coscia  di  Vitello  al  latte. 

4 Pasticcio  di  Torlorelle  in  gelo. 

Quattro  Arrosti.  — 5 Arrosto  di  Fagiani  al  naturale. 

6 Arrosto  di  Dentale  ali’  acciugata. 

7 Arrosto  di  Piccioni  all’  ottomlnina. 

8 Arrosto  di  fegato  di  Vitello,  ai  lardelli. 

Otto  piccole  Entremets  Quadrati.  — g Tartufi  con  crostini  al  Vino, 

10  Pasliccetti  dolci  alle  merenglie. 

11  Rape  all  a parmeguma. 

12  Pasticcelti  scoverti  alla  marmellata. 

13  Funghi  con  crostini  ali’ olio. 

14  Bocconotli  alia  Caramella. 

15  Zucche  vernine  alia  Monaca. 

16  Tartarette  alla  Cioccolata. 

Otto  Entremets  nelle  Schifate.  — 17  Beccafici»  alla  marinaresca. 
r8  Teste  di  capretto  fritte  alla  salvia. 

19  Ragia  fritta  al  petrosemolo. 

20  Zinna  di  Bufala  in  fette  alla  griglia. 

21  Becca  fichi  alla  veste. 

22  Fegatelli  di  Capretto  adobbati  e fritti. 

2o  Lamprede  panale  , e fritte. 

24  Costollette  di  Capretto  panate  alla  griglia. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — 25  Torta  di  Flampoes. 

26  Crema  di  Popone. 

27  Torta  di  Pistacchi. 

28  Crema  al  li  Garofani. 

29  Torta  di  Azarole. 

So  Crema  di  Pesche. 

3i  Torta  di  Ricotta. 

3 a Crema  alli  Coriandri. 


\ 


/ 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  NOVEMBRE.  ' 

Prima  imbandigione. 

Due  Zuppe  , e due  Potagli.  — 1 ZtUppa  Semolata. 

2 Potaggio  di  rape  alla  Milanese. 

5 Zuppa  oscura  alla  Regina. 

4 Retaggio  di  Cappucci  alla  purè  di  ceci. 

Quattro  Teline.  — 5 Filetti  di  Lepre  alla  pure  di  Castagne. 

6 Animelle  di  Capretto  al  riso  . in  cagnone. 

7 Beccaccine  in  fricassè  alla  Lente. 

ó Bocconi  di  gola  di  Porco  ali i funghi. 

Otto  Horsd'  oeuvre s Triangolari.  — 9 Salsicce  di  capponi  allo  sfoglio. 

10  Chiocciolette  di  l'arsa  con  salpicco. 

11  Ncvole  faesite  e fritte  alla  bragona. 

12  Pagnottine  faesite  all’ interiora  di  Beccacce. 
i5  Budinelti  di  sangue  di  Capponi  alia  pastetta. 

14  Lumache  d»  farsa  di  risolai  presciutto. 

15  Panzarotte  di  cervelle  alla  rete. 

16  Gubollotti  di  Vitello  al  forno. 

Otto  Entrèes  Rotonde.  — 17  Pasticcio  di  Pernici  alla  Tedesca. 

18  Cervelle  di  Bue  in  Budin  piccante. 

39  Fianchetto  di  Vitello  falsile  alla  glassa. 

20  Sortii  fantastico  all’ animelle. 

21  Pasticcio  di  Pavoncella  al  timo. 

22  Gatto  di  fegato  alla  panna. 

23  Scannatura  di  Vitello  al  limone. 

24  Sorta  farsito  alle  radiche. 

Otto  piccole  Entrèes  Ottangolari.  — 25  Braciole  di  Cervo  nll’acciughe. 

26  Petti  d’Oca  alli  Spinaci. 

27  Filetti  di  Vitello  all’  acetosa. 

28  Beccacce  a Cannelloni. 

29  Coppiette  di  Lepre  all’  olive. 

00  Petti  di  Colombacci  ai  fagioli. 

3i  Capretto  in  pezzi  ai  capparini. 

Sa  Tordi  faesiti  a bussolotti. 

Quattro  Relever.  — 35  Pasticcio  di  Dentale  al  Vitell®. 

54  Culatta  di  Bue  alle  Cipolline. 

55  Timpallo  alle  nevole  farsito. 

36  Grossa  granata  di  Vitello  all’  Uccelletti. 


Seconda  l mi  (indizione. 

Quattro  gran  pezzi  freddi,  ■—  1 Gatto  alla  Sultana, 

2 Biscotto  all’Imperiale, 

3 Dentale  in  Si vè  al  gelo. 

4 Lepre  in  Gatto  alli  pistacchi. 

Quattro  An osti.  — 5 Arrosto  di  Beccacce  a papigliotti. 

6 Arrosto  di  Leprotti  micciati. 

7 Arrosto  di  Palombelle  alla  rede. 

8 Arrosto  di  Cervo  al  butirro. 

Otto  piccole  Entremets  quadrate . — g Castagne  alla  caramella, 

10  Nocciole  ai  diavolini. 

11  Olive  di  Spagna  alla  perla, 
la  Pinocchi  confettati. 

13  Noci  allo  zucchero. 

14  Mandorle  all’  amberlina, 

15  Capparoni  di  Genova  in  zucchero, 

16  Cacao  confettato. 

i Otto  Entremets  nelle  schifelte.  — 17  Polenta  fritta  al  presciulto. 

18  Animelle  fritte  all’ uova. 

19  Rane  fritte  al  petrosemolo. 

20  Cervelle  in  fiottatine  alla  menta. 

21  Migliaccio  fritto  al  Vitello. 

22  Fegatelli  fritti  alla  semplice. 

23  Acciughe  fritte  alla  salvia. 

24  Grasso  di  Vitello  fritto  al  pane. 

Otto  Entremets  rotonde.  — 25  Spuma  di  latte  alla  cannella» 

26  Torta  alla  cioccolata.  / 

27  Crema  al  portogallo. 

28  Tartara  all’ uova  faldicchere. 

29  Latte  al  bianco  mangiare. 

30  Torta  al  cedro  candito. 

31  Crema  all’  archemis. 

32  Marmellata  alle  merenghe.  »■  0 „ 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  Dì  DICEMBRE. 

Prima  Imbandì  sione. 

Due  Zuppe  e due  Potagli,  <*—  i Zuppa  alia  Corradina  con  purè. 

fi  Retaggio  al  Salgrao. 

3 Zuppa  di  riso  al  Polao. 

4 Pofaggio  di  cordoni  al  parmigiano. 

Quanto  Terìne,  — 5 Saporiglia  di  Porco  alla  Corradina. 

6 Capponi  a filetti  aili  tartufi. 

7 Fi.c  ;ssea  di  Lodole  alle  cipolline. 

8 Bocconcini  dì  Vitello  alla  panna. 

Otto  ttor$d\)euvt  es  ti  (angolari.  — § Pasticcetti  alle  midolle  di  Manza, 

10  S apprese  di  Beccacce  alta  griglia, 

11  Pasticcetti  alla  farsa  , e grasso  di  Vitello, 
li  Budin  di  Capponi  in  budello. 

iS  Pasticcetti  aiìa  bergamel. 

14  Budin  di  sangue  dì  porco  in  budello. 

15  Pasticcetti  di  Vitello  all’  Imperiale. 

16  Ciocchetti  di  Vitello  alla  rede. 

Olio  Entrèes  Rotonde.  — 17  Pasticcio  di  Cappone  alla  moda. 

18  Zinna  di  Vacca  in  Sortii. 

19  Sartrosa  di  erbe  alla  farsa. 

10  Tini  palio  di  gnocchi  al  sugo  di  Poreo. 
ai  Pasticcio  di  maliardo  alle  cipolline. 

11  Tacchina  tarsi  fa  al  Capitone. 

a3  Cavolo  cappuccio  ripieno  allo  spiedo. 
a4  Sortii  di  Cliincf  alla  nobile. 

Olio  pìccole  Entrèes  Ottangolari.  — » a5  Filetti  di  porco  in  Fricandó, 

26  Vitello  a filetti  alla  spagnola. 

27  Beccacce  in  Salmi.  ->  ,.  ••>/ 

28  Piccioni  im  Bisca.  . • ~ 1 

29  Cosce  di  Capretto  all»  castagne.  ./no  've.  ...  ih  di  - 

5o  Lingue  ili  porco  ai*  tappar  ini. 

• 3i  Anatrale  all’ olive.  „ 

02  Petti  di  Tacchini  alferbclala. 

Quattro  Relev  ev.  — - 55  Pasticcio  di  Cinglnale  alla  Tedesca, 

04  Porchetto  di  Latte  alla  Pariuegiana. 

35  Manzo  alla  Spagnola. 

56  Timpallo  di  Riso  alle  provatine. 
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Seconda  Imbandigione, 

Quattro  gran  pezzi  freddi.  — 1 Croccante  di  mandorle  all'amberlìna. 
2 Cioccarle  al  Pastigliace. 

5 Calatoia  all’ Allea  bina. 

4 Gatto  di  Capitone  al  pctrosemolo. 

Quattro  Arrosti.  — 5 Arrosto  dì  Vitello  al  butirro» 

6 Arrosto  di  Beccacce  all’  interiora. 

7 Arrosto  di  Capponi  alli  lardelli. 

8 Arrosto  di  Tordi  al  presentito. 

Otto  piccole  Entremets  Quadrate.  =—  g Geletti  bianchi  al  limone. 

10  Pastinache  al  mele. 

1 1 Cardoni  alla  Parmegiana. 

12  Geletti  oscuri  alla  vaimglia. 

13  Geletti  ambrellini  alla  cannella. 

14  Tartufi  alle  braci  con  limone. 

15  Cavoli  fiori  al  butirro. 

16  Geletti  rossi  all’  arcliemis. 

Otto  Entremets  nelle  Schifette.  — 17  Capitoni  in  pezzi  panato  alla 

18  Fegatelli  di  Porco  in  rede  allo  spiedo. 

19  Granelli  di  Cinghiale  panati  e fritti. 

20  Calamaretti  fritti  alla  semplice. 

21  Filetti  di  Linguattole  panati  al  forno. 

21  Lattaceli  di  yVitello  fritti  alla  parmegiana. 

23  Cervellette  di  porco  a tomacelie. 

24  Ostriche  fritte  alla  pastetta. 

Otto  Entremets  Rotonde.  — Tartarelle  alli  canditi. 

3.6  Crema  bianca  merengala. 

27  Torlin  al  sangue  di  porco. 

28  Bignè  all’  Amarene. 

29  Pasticcetti  all’ Uova  molli. 

50  Crema  oscura  al  Cacao. 

51  Budin  misto  alla  panna  di  latte, 

02  Bignè  al  Cedro  candito, 
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MINUTA  DEL  PRANZO  DA  MAGRO  PER  LA  PRIMAVERA. 


Pi  ima  Imbandigione. 

Due  Zuppe.  — 2jUppa  di  Gambari  al  Coli  degl1  istessi. 
Zuppa  di  lunghi  al  brodo  di  Tinca. 

Due  Teline.  — Polpettine  di  Acciughe  alle  Cipolline. 
Cecinelli  in  brodo  alla  purè  di  piselli. 

Calamari  tarsiti  alti  tartufi. 

Olio  Hot  sd'oeuvres.  — Pasticciti  di  Rane  alli  tartufi. 
"Crocchetti  di  Storione  panati. 

Pasticceiti  di  Triglie  al  latte  di  pignoli. 

Pasticcetti  d1  ostriche  ai  funghi. 

Lamprede  in  bocconi  alla  pastetta. 

Latturoli  di  pesce  spada  aila  salvia. 

Pasticcetti  d1  uova  di  ragosta  all1  acciughe. 

Quattro  Entrèes.  — Fricondò  di  Storione  al  brodo  chiaro. 
Ombiina  alla  moresca. 

Pesce  Spada  alla  Pitagorica. 

Tinca  farsita  al  Coli  di  gambari. 

Due  Relever.  — Pasticcio  di  pancia  di  Tonno  al  tarantello. 
Timbal  di  Lagane  alle  Telline. 

Seconda  Imbandigione. 

Due  Arrosti.  — Arrosto  di  pancia  di  pesce  spada  al  iimone. 
Arrosto  di  Triglie  alla  semplice. 

Otto  Entremets  piccole.  — Spongole  all1  acciughe. 

Piselli  al  latte  di  pignoli. 

Sparaci  al  Coli  di  Tinca. 

Tartufi  al  petrosemolo. 

Spinaci  al  giallo  di  Ragosta. 

Carciofi!  al  tarantello. 

Zucchettinc  alle  Lotlariche. 

Lattuche  al  Coll  di  gambari. 

Sei  Entremets  grandi.  — Fritto  di  Acciughe  al  petrosemolo. 
Torta  sfrollala  alli  canditi. 

Linguattole  fritte  al  limone. 

Tocchi  d1  Anguille  fritti  alla  salvia. 

Crema  al  latte  di  pistacchi. 

Raggia  fritta  all’erba  di  mare. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PER  L’  ESTÀ’ . 

Prima  Imbandigione. 

Due  Zuppe.  — Zuppa  alla  Regina  al  latte  di  mandorle. 

Zuppa  di  Pomidoro  al  basilico. 

Due  Terine.  — Latti  di  Cefalo  alla  purè  di  Ricci. 

Fi. olii  di  pesce  Spada  alla  purè  dr  Rane. 

Olì  Horsd'oeiwres.  — Pasticcetti  Tarsiti  al  pesce  Spada. 

Pomidoro  ripieni  , panati  , e fritti. 

Soppressine  di  Cefalo  alla  griglia. 

Pasticcetti  di  gambari  alli  tartufi. 

Pasticcetti  di  Cernia  al  Salpicco. 

Petronciani  Parsiti  , e fritti  panati. 

Braciolctte  d’Orata  a papigliotti. 

Pasticcetti  di  cozze  all’  erbette. 

Quattro  Entrèes.  — Cefalo  ia  ragù  all’acetosa,  A 

Cernia  in  olio  alla  Certosina.  ' 

Merluzzo  in  fricondò  al  tarantello. 

Pesce  Spada  alle  braci  con  acciughe. 

Due  Relever.  — Pasticcio  di  Ombrina  ali’  Olio. 

Pezzo  di  Storione  in  Corboglione. 

Seconda  Imbandigione. 

Due  Arrosti.  — Arrosto  d’Orata  al  marinato. 

Arrosto  di  Ombrina  al  limone. 

Otto  Entremets  piccole.  — Cialdoni  di  mandorle, 

Zucche  lunghe  alla  rustica. 

Pomidoro  in  crocchetli. 

Foritaci  ai  diavolini. 

Grillacciotti  di  nocciole. 

Petronciani  all’ agro- dolce. 

Budenctu  di  Tartufi. 

Sei  Entremets  grandi.  — « Fragaglie  in  frittura  all’  agreste. 

Torta  «li  A na rene- al  giulebbe. 

Triglie  panate  diìa  griglia. 

Merluzzi  I . ii'.  a filetti. 

Cr<  ma  d a'Ii  pignoli. 

Lutti  di  j.'  i .iiruo  a papigholtn 


/ 


MINUTA  DEL  PRANZO  PER  L’AUTUNNO. 
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Prima  Imbandigione . 

Due  Zuppe.  — 2/uppa  di  Testugine  alle  cipolline. 

Zuppa  di  Lente  alli  fi  ri  occhi  etti.  x 

Due  Teline.  — Pancia  di  Cernia  filettata  al  pelrosenrolo. 
Gnocchi  di  Merluzzo  ai  lunghi. 

Otto  Ilorsd'  oeuvres . — ■ Panettini  ripieni  ai  gainbari. 
Crocchelti  di  Luccio  al  pane. 

Rape  farsi  te  al  forno. 

Pasticcetti  di  Rane  alle  bottariche. 

Bignè  in  tondo  al  Merluzzo. 

Fegato  di  Merluzzo  fritto  alla  salvia. 

Carote  salpiconate  alle  braci. 

Pasticcetti  di  acciughe  all’  eibette. 

Quattro  Entrèes.  — Scorfano  alli  tartufi. 

Braciole  di  Luccio  alli  spinaci. 

Pesce  Cappone  ai  capparini. 

Coppiotte  di  Merluzzo  alla  Firentina. 

Due  Relever.  — Torta  di  Linguattole  all’ erbette. 

Gatto  di  Pesce  castagna  al  riso. 

Seconda  Imbandigione. 

Due  Arrosti.  — Arrosto  di  Luccio  al  larantello. 

Arrosto  di  Cefalo  alla  menta. 

Otto  Entremets  piccole.  — - Spumette  di  Cioccolata, 
Fagiolelti  erbolati  ali’ acciughe. 

Cavolfiore  alla  pastetta. 

Bignè  al  bianco  mangiare. 

Spumette  amaricanti. 

Rape  a filetti  all’  uova  di  ragosta. 

Indivia  farsita  alle  bottai  ielle. 

Bignè  alla  polenta. 

Sei  Entremets  grandi.  — Triglie  in  frittura  al  petrosemolo. 
Torta  di  fichi  al  giulebbe. 

Ostriche  fritte  alla  semplice. 

Celalo  filettato  e fritto  al  limone. 

Crema  di  morole  al  latte  di  mandorle. 

Bocconi  di  Capitone  fritto  alla  pastetta. 


MINUTA  DEL  PRANZO  PER  L’INVERNO. 


Prima  Imbandigione. 

Due  Zuppe.  — Zuppa  di  Spinaci  alle  Telline. 

Zuppa  di  Oeei  alle  lavane. 

Due  7\  ine.  — Fricassè  di  Tcstugine  al  sangue. 

Filetti  dì  Ragosta  alla  purè  di  fagioli. 

Otto  Horsd'oeuvres . — Pasticcelti  al  salpicco  da  magro 
Budin  di  sangue  di  Testugine.  ■ 

Capitone  in  pezzi  panato  alla  griglia. 

Bunettine  di  riso  alli  tartufi. 

Pasticcelti  alla  farsa  di  Trota. 

Budin  di  carne  di  Luvaro. 

Cannelloni  di  Testugine  a papigìiotti. 

Panzarotte  di  pane  {'arsite  e Ritte. 

Quattro  Enirees.  — Fricondò  di  Carpione  aJ  fargone,' 
Ragù  di  Ragosta  al  suo  giallo. 

Luvaro  in  brodo  al  saporetto. 

Dentale  al  sapor  di  ginepri. 

Due  Refever.  — Spigola  in  bianco  alla  semplice. 
Pasticcio  di  Trota  al  vino. 

Seconda  Imbandigione . 

Due  Arrosti.  — - Arrosto  di  Rigioia  al  Criscione. 
Arrosto  di  Spigola  all’olio. 

Otto  Entremets  piccole.  — Tarlarelle  alla  cioccolata, 
.fycci  ripieni  al  naturale. 

Cannolicchi  al  vino, 

Pasticcetli  alla  marmellata  di  cedro. 

Biscotti  alla  Crema. 

Ostriche  panate  alle  braci. 

Padelle  all’olio.  “'""'d 

Culessò  ai  diavoiinf.  • ^ ? 

Sei  Entremets  grandi . — Linguatolc  alla  Sanìè-rneno. 
Galantina  al  Capitone. 

Cccinelli  fritti  alia  pastetta. 

Trote  panate  alla  griglia. 

Ragesta  in  Cappon  di  Galera, 

CalaiuareUi  aila  semplice. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  DI  LATTICINI  ED  ERTE 
PER  LA.  PRIMAVERA. 


Prima  Imbandigione. 


Due  Zuppe. 


Z» 


Zuppa  di  Seilari  alia  Pamiegiana. 


ppa  alla  Dama  con  purè  d’ uova. 


Due  Teline.  — Fricassè  di  uova  alla  purè  di  ricci. 

Po! pettine  di  uova  alla  panna. 

Otto  Horsd' oeuvres . — Pasticectti  gialli  di  uova  al  butirro. 
Suppresse  di  uova  parmegianate  c fritte. 

Indivie  falsile  cd  imboracciate. 

Provature  fritte  al  pane. 

Bocconotti  di  ricclla  alla  Lombarda. 

Spinaci  piccati  alla  bignè. 

Frittelle  di  uova  ai  crostinelti. 

Pansarotte  di  parmegiano  alla  bietola. 

Quattro  Entrèes.  — Uova  faesite  all1  acetosa. 

Uova  nastrate  al  Coll  di  gambàri.  ,<  !! 

Uova  ripiene  alla  bracona. 

Due  Delever.  — Pasticcio  di  Uova  alla  panna. 

Sartrosa  di  erbe  alla  farsa  di  Uova. 


Seconda  Imbandigione. 


Due  Arrosti.  Arrosto  di  latte  allo  Spiedo. 

Arrosto  di  Butirro  al  pane. 

Otto  Entremets  pìccole.  — Bocconotti  di  Uova  faldicchere. 


Sellali  alla  Delfina. 

Finocchi  al  Latte. 

Budinetti  di  Carote  alla  panna. 
Spumette  di  pasta  di  merengbe. 
Sparagi  alla  moda. 

Pastinache  alla  Dama. 

Budinetti  di  bietole,  al  butirro. 
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Sei  Entremets  gì  afidi.  — Frittata  Ala  semplice,  ed  a spuma, 
Pannara  montala  ulli  Cialdoni, 

Uova  alla  Corradina. 

Frittata  all’  Inglese. 

Uova  alla  Regina. 

Crema  gialla  ai  Cannelloni. 


rÀ 


J sci 


MINUTA.  DEL  PRANZO  PITAGORICO  PER  L’ESTÀ’, 
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Prima  Imbandigione, 

Due  Zuppe.  — Zuppa  con  erbe  varie  alla  giardiniera. 

Zuppa  con  latte  alla  Corradina. 

Due  Tenne.  — Prugnoli  al  Coli  di  Manzo. 

Sellar!  con  butirro  all’  uova. 

Otto  Horsd'oeuvres . — - Pasticcetti  d’  acetosa  all’  acciughe. 
Crocchetti  di  Pomidoro. 

Cedrioletti  imboracciati. 

Pasticcetti  di  Sparagi  alla  panna. 

Pasticcetti  di  Carciolli  al  Coli  di  Vitello, 

Supprese  di  Petroniani  fritti. 

Ravanelli  fritti  alla  moda. 

Pasticcetti  di  piselli  al  grasso  di  Vitello. 

Quattro  Entrèes.  — Gnocchi  di  Spinaci  al  butirro. 

Indivia  farsita  alla  Crema. 

Sellali  alla  Corradina. 

Finocchi  alla  purè  di  Latte. 

Due  Rclever.  — Lattughe  ripiene  al  Coli  di  Manzo. 

Zucche  lunghe  larsite  al  basilico. 

Seconda  Imbandigione. 

Due  Arrosti.  — Arrosto  di  Carciofi!  alla  redo. 

Arrosto  di  Cipolle  all’unto. 

Otto  Entremets  pìccole.  — - Frittelle  di  fior  di  sambuco. 

Tartufi  ai  gialli  di  uova.  - i 

Lupoli  alla  Contadina,  > 

Salvia  fritta  alla  pastetta.-  .. 

Frittelle  di  rosmarino  all’  uova, 
fingili  al  Coli  di  Garabari. 

Cavoli  fiori  alia  patopadiir. 

I oglie  di  Ileo  fritte  alla  pasta. 

Sci  Entremets  grandi.  — Zucche  alla  Dama. 

Torta  all’Agresta.  . 1 b» 

frittala  di  li t hi  alla  panna. 

Cedrinoli  alla  Pannegiana, 

Crema  alle  Fragole, 
frittata  di  lave  alla  Romana. 

S g 
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MINUTA  DEL  PRANZO  DI  SALUMI  PER  L’INVERNO. 
Prima  Imbandigione . 
rj 

Due  Zuppe.  — uppa  di  Fagioli  alla  Fiorentina. 

Zuppa  con  erbe  aila  Sante. 

Due  Terine.  ■ — Polpettine  di  Salmone  alla  Lente. 

Ocelli  di  Tonno  alle  Cipolline. 

Olio  Horsd  oeuvres . — Pasliccetti  di  bottariglie  alli  cappa  ria;. 
Acciughe  fritte  alla  salvia. 

Supprese  di  riso  alli  tal  lii  fi. 

Pasticcetti  di  larari  tei  lo  al  sugo  di  pistacchi. 

Baccalà  a filetti  aila  pastetta. 

Crocchetti  di  Tonno  alla  griglia. 

Pasticcetti  d’  Aringhe  al  latte  di  pignoli. 

Quattro  Entrèes.  — Capitone  al  ragù  di  scalogne. 

Merluzzo  in  fricandò  all’acetosa. 

Tarantello  alla  farsa  di  Targone. 

Salmone  aila  purè  di  funghi. 

Due  Relever.  — Callo  di  pesce  Spada  alla  salsa  Tedesca. 
Timpallo  di  lagane  alla  purè  di  Ceci. 

Seconda  Imbandigione. 

Due  Arrosti.  — Arrosto  di  Baccalà  al  sugo  di  limone. 

Arrosto  di  Salmone  al  sugo  di  acetosa. 

Otto  Entremets  piccole.  — Cavoli  fiori  all’agra  dolce. 

Zucche  vernine  al  marinato. 

Spumette  di  pasta  levidata  al  giulebbe. 

Zeppole  con  mele  alla  Napoletana. 

Torza  di  Cavoli  alla  ramolata. 

Pastinache  alla  glassa. 

Spumette  di  riso  al  latte  di  mandorle. 

Sei  Entremets  grandi.  — Frittatine  di  Caviale  al  pane. 

Torta  alla  marmellata  di  Zucca. 

Ostriche  in  composta  alla  salsa. 

Frittelle  di  boragine  all’  acciughe. 

Bianco  mangiare  al  latte  di  nocciole. 

Linguattole  a filetti  al  marinato. 


MINUTA  DEL  PRANZO  DE’ GOLOSI  PER  L’INVERNO. 

Prima  Imbandigione, 
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Due  Zuppe.  — .Zuppa  di  piccioni  al  Coli  di  gambari. 

Zuppa  alla  Pannegiana  al  salpicco  di  animelle. 

Due  Terine.  — Gnocchi  di  Capitone  al  Coli  di  Vitello. 

C.hinef  di  Vitello  al  giallo  di  Ragosta. 

Otto  Horsd'oeuvres . — Pasticcetti  di  animelle  alla  farsa  di  Spigola 
Cattolici  ni  di  Vitello  ripieni  di  ostriche. 

Supptese  di  Dentale  al  rognon  di  Vitello. 

Pasticcetti  di  gambari  con  farsa  di  Cappone. 

Pasticcetti  di  ragosta  all’ interiora  di  Beccacce. 

Ortolani  imboracciati  alla  farsa  di  Trota. 

Mazzacagne  a papigliotti  alla  farsa  di  Fagiani. 

Pasticcetti  di  Tordi  con  farsa  di  Anguille. 

Quattro  Entrèes.  — Ombrina  al  Coli  di  Cappone. 

Spigola  in  butirro  alìi  gialli  di  uova. 

irota  al  fricondò  in  grasso.  j 

Storione  in  Haricò. 

Due  Relevet.  — Pasticcio  di  Tacchina  alla  panna. 

Forchetto  di  latte  al  Capitone. 

Sevonda  Imbandigione . 

Due  Arrosti.  — Arrosto  di  Pavoncella  alla  Corradina. 

Arrosto  di  Ortolani  alla  marinaresca. 

Oito  Entremets  piccole.  — Pasticcetti  a bocca  di  Dama. 

Crostini  d’ interiora  di  Beccacce  all’ acciughe. 

Crostini  di  Caviale  alle  midolla  di  Manzo. 

Pastette  alla  Reale. 

Pasticcetti  alla  Regina. 

Crostini  di  rognon  di  Villo  allo  Lamprede. 

Crostini  di  prosciutto  alle  botta  righe. 

Bignè  a!  pan  di  Spagna. 

Sei  Entremets  granai.  — Frittata  golosa  e alia  marinaresca, 

Galantina  di  Cmglii.de,  al  Dentale. 

J aitinoli  Tarsili  , cd  imboracciati. 

Calamari  ripieni  a!  rognon  di  Vitello  e fritti. 

Fianco  mangiare  con  carne  di  Cappone. 

Piccioncini  lritii  falsiti  di  Testugine. 


% 
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MINUTA  DELLA  GENA  PER  100  COVERSE 
NELL'  INVERNO. 

Questa  Cena  si  può  servire  con  una  Tavola  in  figura  rotonda  , con 
due  aperture , situando  le  persone  da  dentro  , e da  fuoi>  \ o pur  e 
in  figura  di  fien  o di  cavallo  , e ciò  per  esser  eonunuda  , ed  adat- 
tabile ed  ogni  stanza. 

Otto  gran  7.uppe.  — I lue  alla  Regina , ed  al  brodetto. 

Due  di  Gambali  al  Coli. 

Due  alla  Reale  col  brodo  oscuro. 

Due  al  Riso  con  latte. 

Trenta  due  Hors  d'ceavres.  — Otto  di  pasticcetli  brissè  al  salpicco. 
Otto  di  frutta  di  mare  caldi. 

Otto  di  tartufi  e prugnoli  al  pane. 

Otto  di  sf’ogliolini  alla  farsa. 

Sedici  Entrèes.  — Quatlio  di  Cacciagione  in  salmi. 

Quattro  di  Vitello  alle  braci. 

Quattro  di  Polleria  alla  bresa. 

Quattro  di  Salvagina  all’  acciughe. 

Sedici  di  Pasticceria  grande.  — - Quattro  Pasticci  di  Vitello  al  pre- 
sentito. 

Quattro  Timpalli  di  gnocchi  al  sugo. 

Quattro  Pasticci  di  Cacciagione  al  gelo. 

Quattro  Pasticci  di  Pesce  con  salse  all’Olio. 

Sedici  Entremets.  — Otto  fritture  di  Animelle,  granelli  e pesce. 

Otto  di  Creme  in  frittura,  o piccoli  Budin. 

Otto  pezzi  freddi.  — - Quattro  Croccanti  varie. 

Due  gran  Gatto  alla  Savoiarda. 

Una  Coscia  eli  Vitello  al  Latte. 

Una  gran  Galantina  di  Tacchine  , presciutto  , Cinghiale  , ec. 

Otto  Arrosti  per  Pielever  le  Zuppe.  — Due  Arrosti  di  Vitello  , e 
polleria  al  naturale. 

Due  di  Cacciagione  piccata. 

Quattro  di  Pesce  all’  Olio  , e sugo  di  limone. 

Otto  insalatine.  — Di  Carote , e d’ indivia  , ma  con  tarantello  , acciu- 
ghe, bottariche , capparini  , olive,  e frutta  di  mare. 

Li  Tondini  dell’altro  cordone  d’intorno  al  Desei t si  sa  che  sono  con 
frutti  freschi  , canditi  , ed  in  composta  , hiscoltoneria  cc. 


ALLA  NOBILTÀ 


PROTESTA  DEL  LIRRO 
PER  PARTE  DEL  SUO  AUTORE. 

SONETTO. 

&E  chi  presta  il  serviggio , e cui  chi  presta  , 
Serbar  clovesser  proporzion  tra  loro  : 

Unqua  venuto  non  sarebbe  in  testa 
All’  Autor  mio  por  mano  al  suo  lavoro. 

Ma  poiché  proporzion  non  mai  fu  chiesta  , 
Perciò  da  lui  ([ireste  apprestate  foro 
Vivande  , ed  imbandita  or  mai  fu  questa 
Mensa,  e Prenci  del  Regno  alto  Decoro. 

Il  suo  rispetto  , e servitù  mostrarvi. 

Nell’  atto  , che  P Autor  ebbe  Y impegno  , 
Tentò  coll’  arte  al  meglio  soddisfarvi. 

Tentò  , ma  non  colpì  forse  , nel  segno 

Poiché  una  Mensa  eguale  al  merto  farvi 
L’  arte  volea  j ma  si  smarrì  l’ingegno. 
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IN  LODE  DELL ’ AVTOR 


DEL  CUOCO  GALANTE 
DEL  SIG.  MARCHESE  CERRETTESE  DE'  PAZZI. 

SONETTO. 

T U che  nel  tuo  pensar  vinci  Natura, 

E i più  chiusi  segreti  apri  , e riveli  , 

E con  arte  maestra  a pien  ci  sveli 
La  salubre  di  vita  industre  cura  , 

I pregi  tuoi  ad  ogni  età  futura 

Saranno  illustri , e col  girar  de*  Cieli 

Non  mai  vedrai , che  il  nome  adombri  , o veli 

Antica  serie  d’anni,  o fama  oscura. 

Con  tal  arte  già  ognun  ti  fili  fecondo 

E per  essa  il  famoso  , e illustre  Nome 
Fin  dove  il  dì  s’oscura,  e fatto  chiaro. 

Maraviglia  non  fìa  dunque , se  caro 

Al  Prence  (*)  foste  , e insiem  con  lui  , o come 
Avrai  sempre  splendor  presso  del  Mondo. 


(*)  Allude  al  Sig.  Principe  di  Francai  illa. 


DI  7 0 NS  I G NO  R POTENZA 
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PARLA  ' DI  MOLTE  OPERE  DEL  CORRADO 
E DI  L 0 COSE  DICE  COL  PRESENTE 

SONETTO. 

C^Ome  si  può  lacer  de’ be’  talenti 

Che  il  Ciel  ti  diede  in  cosi  ricca  parte 
Se  per  bene  commi  in  su  le  carte 
Lasci  memorie  chiare,  e risplendenti? 

Tu  con  piacer  delle  sensate  genti 

De"  cibi  insegni  T gusto  , e mostri  Parte 
Del  governo  de’  bruti  , e a parte  a parte 
Di  natura  tu  spieghi  i muti  accenti. 

DjP  fiori  , e.  piante  , e industriosi  insetti , 

Vai  dipingendo  con  preciso  stile 
La  origine  , i progressi , e vaghi  effetti. 

Che  spingi  in  senso  serio  , ed  umile 

A farti  plauso  , ed  encomiar  tuo’  detti 
Il  più  allo  Intendilor , ed  il  più  vile. 


L E T T E R E 

DI  VARJ  ILLUSTRI  PERSONAGGI 
ALE  AUTORE. 
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Roma  n,  Gennaro  1780, 

Il  Cardinal  de  Bernis. 

v^ono  molto  tenuto  alla  vostra  attenzione  per  avermi  trasmessi  i due  vo- 
stri Libri  , uno  della  generale  maniera  del  come  far  servire  li  Commesti- 
bili , e 1’  altro  dei  ^articolar  Cibo  Pitagorico,  Nel  primo  ci  considero  del 
grande , e del  vario  , per  soddisfare  i differenti  gusti  ; ma  nel  secondo 
ini  par  die  vi  sia  cosa  più  analoga  alle  persone  di  applicazione.  Io  vera- 
mente di  questo  Pitagorico  Cibo  Taccio  uso  da  molli  anni  a questa  parte, 
c ne  sono  contento;  nè  dubito,  ebe  lo  stesso  sia  per  accadere  a chi  leg- 
gerà , e metterà  in  pratica  lo  che  si  trova  scritto  nel  Libro  vostro  , che 
veramente  è tirato  con  somma  industria.  E con  par  zi  al  stima  mi  raffermo. 

Firenze  17.  Maggio  1781. 

Il  Cavalier  Antonio  Paci, 


ti  celebre  nell’  Antica  Roma  Apicio  per  l’ invenzione  delle  Vivande  , 
e per  la  pubblica  scuola,  che  tenne  del  modo  di  agi  zar  l’appetito,  ero- 
si far  mangiare  più  del  necessario.  Anche  su  tal  materia  si  distinse  con  i 
suoi  dotti  scritti  il  Cavaliere  Antonio  Latini  ; e tratto  tratto  anche  i Fran- 
cesi han  dato  fuori  Volumi  per  ingentilir  quest’arte  interessante  tanto.  Ma 
superiore  a tali  Illustri  Personaggi  siete  Voi,  per  quel  che  leggo  nel  libro 
vostro,  che  in  dono  mi  avete  mandato.  È ben  voluminoso  , è di  bei  ra- 
mi ornato;  lo  trovo  sublime  nel  pensare;  lo  leggo  metodico  nella  dispo- 
sizione; si  ammira  vario  nel  condire;  ed  è pregevole  per  l’originale.  Io 
mi  rallegro  con  Voi  , e mi  consolo,  per  questa  vostra  utilissima  produzio- 
ne. Mi  vanto  'dell’  amicizia  .vostra  ; vi  sono  obbligato,  e con  piacere  at- 
tendo i vostri  comandi  , mentre  sono  ec. 
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Pavia  i5.  Marzo  1783. 

Il  Dottor  Spallanzani. 

Ho  letto  la  vostra  Opera  col  titolo  il  Cuoco  Galante  , che  della  Scien- 
za della  Gola  tratta  e contiene  ; la  leggo  anche  ogni  giorno  , e ne  fo  la- 
re dell1  esperienze  , che  riescono  felici.  In  essa  ammiro  una  fantasia  acuta 
o creante  , non  solo  per  ii  meccanismo  della  Cucina  , ma  ancora  una  co- 
gnizione si  grande  per  adattare  le  cose  a seconda  delle  inclinazioni  , e 
delle  varie  idee  degli  uomini  ; anzi  della  strana  volubilità  , che  in  loro 
tratto  tratto  si  ammira,  nata  dalla  diversa  sensibilità  de’  corpi  , onde  na- 
sce la  diversità  de1  giudi zj  , per  cui  talvolta  , per  eccellente  che  sia  una 
Vivanda,  non  a tutti  riuscirà  di  piacere.  Ma  l’Opera  vostra  per  la  divi- 
sione, e suddivisione  de’ commestibili  e per  il  variato  condire,  è fuor  di 
dubbio  che  incontrerà  il  genio  , e soddisfazione  universale.  Io  ne  son  con- 
tento di  questa  vostra  produzione  , e me  ne  dichiaro  a voi  tenuto  ed  ob- 
bligato , nel  tempo  , che  mi  offerisco  prontissimo  a servirvi , e ini  soscrivocc. 

Bologna  io.  Ottobre  1785. 

11  Segretario  della  Specola  Cani  ór  sani. 

Se  presso  di  noi  fosse  in  costume  di  accordare  agli  Uomini  di  spirile 
inventori  di  Vivande,  quelle  dimostrazioni  di  onori  , .che  a tempo  di  Au- 
gusto , 0 di  Tiberio  a tali  persone  si  usavano  , al  certo  , che  Voi  Ontano 
Corrado  meritareste  in  premio  delle  vostre  fatiche  , cosa  di  molla  distin- 
zione. fi  dare  al  pubblico  un  compiuto  Trattato  , ed  in  varj  modi  distin- 
to , del  come  cuocere  , e condire  le  carni  degli  Animali  Quadrupedi  , dei 
Volatili  , e degli  Aquatici;  come  formare  in  varj  gusti  Vivande  di  Uova  , 
di  Latte,  e di  Erbe;  come  comporre  con  diversi  sensi,  ed  in  varie  for- 
me e ligure  Pasticci,  e Torte;  come  far’ gustare  Sapori  , e Salse;  ed  in 
fine  come  imbandire  le  Tavole  secondo  i prodotti  delle  stagioni  , è incon- 
trastabile, l’Opera  vostra  forma  una  Scienza  delle  più  interessanti  al  conv 
modo,  ed  alla  felicità  dell’ Uomo  ; onde  cosa  vi  si  dovrebbe.  Non  è lieve 
piacere  però  quello  di  sentirne  1’  approvazione  universale.  Allenilo  pon  pia- 
cere le  altre  vostre  Opere,  per  sempreppiù  ammirare  i tratti  del  vostro 
talento.  Vi  son  molto  temuto,  e son  qui  a servirvi’,  nel  mentre  di  tutte 
cuore  mi  raffermo  ec. 
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A S.  E. 

IL  SEGRETARIO  DI  STATO  MINISTRO  CANCELLIERE. 


Eccellenza 

Giuseppe  Russo  volendo  dare  alle  stampe  l’opera  intitolata:  11  Cuoco 
galante  , ed  il  Credenziere  di  Lucri  gusto  di  Vincenzo  Corrado  ex  Ce- 
lestino; prega  la  bontà  eli  V.  E.  degnarsi  commetterne  la  revisione. 

Giuseppe  Russo 

Per  disposizione  dell’ Eccellentissimo  Ministro  Cancelliere  Presidente  se 
ne  commetta  i’  esame  al  Signor  Marchese  di  Casleilentini  Reggente  della 
seconda  Camera. 

Il  Segretario  Generale  del  Supremo  Consiglio  di  Cancelleria. 

Firmato  — Morelli 


Al  re  srio 

O 

Firmato 


COMMESSO 


Revisore  D.  Luigi  Cassino. 

IL  MARCHESE  DI  CaSTELLENTINI 

Napoli  i.  Novembre  1819. 


A S.  E. 

IL  SEGRETARIO  DI  STATO  MINISTRO  CANCELLIERE. 

Eccellenza 

L’  Opera  composta  da  Vincenzo  Corrado  ex  Celestino  intitolata  : 11 
Cuoco  galante  ec.  è stata  prodotta  cinque  volte  , e voli  ala  anche  in  lin- 
gue straniere.  Questo  dimostra  , che  la  sperienza  ha  fatto  conoscere  spe- 
ziente , ed  utile  quanto  dal  culto  , e giudizioso  autore  si  va  additando. 
Json  incontro  perciò  difficoltà  alcuna,  perchè  sia  ripiodctla  di  bel  nuovo, 
se  cosi  sembra  a V.  E. 

Il  Regio  Revisore 
Luigi  Vincenzi  Cassetto, 


Napoli  li  6 Novembre  i8ig 

LA  SECONDA  CAMERA  DEL  SUPREMO  CONSIGLIO 
DI  CANCELLERIA. 

Veduta  la  domanda  di  Giuseppe  Russo  per  dare  alle  stampe  P opera 
intitolata:  Il  Cuoco  galante,  ed  il  Credenziere  di  buon  gusto  di  Vincen- 
zo Corrado  ex-Cclestino. 

Veduto  il  parere  del  regio  Revisore  D.  Luigi  Vincenzo  Cassitto  , 
permette  che  l’indicata  opera  si  stampi:  ma  ordina  che  non  si  pubblichi, 
se  prima  io  stesso  Regio  Revisore  non  attesti  di  aver  nel  confronto  rico- 
nosciuta la  impressione  uniforme  all’  originale  approvato. 

Il  Reggente  della  Seconda  Camera  — marchese  Castellentini 

Il  Cavai i<fri  — Filangieri 
Il  Segretario  Generale  — Morelli. 

L’  Eccellentissimo  Ministro  Can- 
celliere Presidente  , e gli  altri  Si- 
gnori Consiglieri  nel  tempo  della 
soscrizione  impediti. 
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